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BAB I.   PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Roti Kecik adalah jenis roti kering dengan bahan dasar beras ketan. Roti 
ini merupakan salah satu jenis makanan tradisional di Kota Surakarta. 
Sebenarnya masih banyak jenis makanan tradisional yang ada di Kota 
Surakarta. Seperti: intip, brem, gula kacang (ampyang), dan lain-lain. Namun, 
Roti Kecik termasuk dalam makanan tradisional yang banyak disukai 
konsumen. Roti Kecik dianggap mempunyai nilai yang lebih dibanding  jenis 
makanan tradisional yang lain. 
Keberadaan Kota Surakarta sebagai kota wisata memberikan nilai 
tambah dalam pemasaran Roti Kecik. Sebagai kota wisata, Kota Surakarta 
sering menjadi obyek yang banyak dikunjungi oleh wisatawan, baik yang 
berasal dari dalam kota, dari luar kota bahkan wisatawan mancanegara. Tidak 
sedikit pengunjung yang memilih Roti Kecik sebagai oleh-oleh makanan 
tradisional dari Kota Surakarta. Mereka lebih memilih Roti Kecik karena 
kemasannya yang menarik, rasa dan aromanya khas dan harganya terjangkau. 
Jadi, secara tidak langsung konsumen akan lebih mengenal Roti Kecik 
meskipun dalam jumlah yang relative sedikit. 
Dengan adanya produk Roti Kecik, dapat memberikan manfaat yang 
lebih dalam bidang ekonomi terutama bagi masyarakat Kota Surakarta pada 
umumnya dan bagi Perusahaan Ganep’s pada khususnya. Selain itu Roti Kecik 
juga menambah diversifikasi produk makanan tradisional di Kota Surakarta. 
Untuk itu pengembangan produk Roti Kecik perlu ditingkatkan agar dapat 
meningkatkan perekonomian masyarakat di Kota Surakarta. 
Melalui magang di Perusahaan Ganep’s mahasiswa diharapkan dapat 
mempelajari dan mengembangkan pengetahuan yang dimiliki yang 
menyangkut proses pembuatan Roti Kecik secara umum.salah satu manfaat 
yang diperoleh adalah memehami prosedur pembuatan Roti Kecik. Sehingga 
mahasiswa dapat memperoleh pengalaman yang lebih. 
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B. Tujuan Magang 
Dengan kegiatan magang ini diharapkan mahasiswa dapat  
1. Memahami proses pembuatan Roti Kecik dan ikut terlibat dalamproses 
pembuatan Roti Kecik sehingga dapat memperkenalkan kepada 
masyarakat luas. 
2. Memperoleh pengetahuan yang lebih dalam industri pangan, terutama 
dalam bidang Roti dan Bakery. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
BAB II.   TINJAUAN PUSTAKA 
 A.  Roti 
Roti merupakan salah satu makanan terpenting dalam susunan bahan 
makanan karena roti memberikan sejumlah pentinh protein, vitamin, zat besi, 
dan kalsium.Seperti pada Tabel 1 di bawah ini. 
Tabel 1. Kontribusi Nutrien Pada Roti. 
Nutrien Kontribusi roti terhadap 
masukan total 
Karbohidrat 
Tiamin 
Besi  
Protein 
Kalsium 
Equivalen asam nikotinat 
25 % 
25 % 
21% 
15 % 
13 % 
10 % 
         Sumber : Gaman dan Sherrington, 1992. 
Roti dari tepung biji pecah kulit memiliki keunggulan terutama roti ini 
mengandung banyak serat makanan.Pengertian dari serat makanan itu sendiri 
adalah bahan pangan asal tanaman yang tahan terhadap pemecahan oleh 
enzim dalam saluran pencernaan dan karenanya tidak diabsorbsi, zat ini 
terutama dari selulosa dan senyawa-senyawa dari polisakarida yang lain 
seperti lignin, dan hemiselulosa. Penggunaan tepung yang berasal dari 
gandum yang pecah kulit akan memperpendek waktu kontak makanan dengan 
saluran pencernaan sehingga mengurangi resiko terjadinya penyakit saluran 
pencernaan. 
Roti mengandung sejumlah protein yang cukup berarti, merupakan salah 
satu protein yang penting dan satu-satunya sumber protein paling murah 
dalam susunan makanan orang Inggris. Tetapi, sumber protein tidak lagi 
sepenting seperti masa lalu. Karena konsumsi roti menurun dalam tahun-tahun 
terakhir ini. Walaupun demikian, roti dan terigu secara bersama-sama 
memberikan 19 % dari seluruh suapan protein. 
Jika suspensi pati dalam air dipanaskan, air akan menembus luar granula 
dan granula mulai menggelembung hingga volumenya 5 kali lipat volume 
semula. Ketika ukuran granula pati membesar, campurannya menjadi kental. 
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Pada suhu kira-kira 85°C granula pati pecah dan isinya terdispersi merata ke 
seluruh air di sekelilingnya. Molekul berantai panjang mulai membuka atau 
terurai dan campuran pati atau air menjadi makin kental, membentuk sol. Pada 
pendinginan, jika perbandingan pati dan air cukup besar, molekul pati 
membentuk jaringan dengan molekul air terkurung di dalamnya sehingga 
terbentuk gel. Keseluruhan proses ini disebut gelatinisasi. Gelatinisasi sangat 
penting pada pemanggangan roti atau makanan yang dibuat dari tepung 
lainnya karena berperan dalam menimbulkan sifat remah yang diinginkan dan 
tekstur produknya(Gaman & Sherrington, 1992). 
Adonan roti terdiri atas tepung, air, garam, khamir dan berbagai 
makanan tambahan lainnya. Kadang-kadang gula juga ditambahkan. Adonan 
biasanya berisi sedikit glukosa, sukrosa dan fruktosa dari tepung dan bersama-
sama dengan gula yang ditambahkan mula-mula difermentasi oleh khamir. 
Karbohidrat yang terbanyak yaitu tepung roti diubah menjadi maltosa oleh 
enzim amylase yang ada pada tepung. Sel-sel khamir menghasilkan enzim 
maltase yang mengubah maltosa menjadi glukosa yang kemudian difermentasi 
menjadi etanol dan karbondioksida serta sedikit komponen volatile dan 
produk-produk lainnya. Selama fermentasi, protein tepung, gluten, menjadi 
dewasa dan elastis serta dapat menahan karbondioksida yang terbentuk 
perlahan-lahan oleh khamir. Perubahan gluten adalah karena kerja proteolitik 
dari tapung dan enzim khamir yang bersama-sama dengan pengadonan fisik 
yang diterima oleh adonan tersebut. Suhu pada saat terjadinya fermentasi 
adalah penting. Pada suhu yang rendah pembentukan gas terhambat 
sedangkan pada suhu yang tinggi terlalu banyak gas yang dihasilkan dan 
membuat volume menjadi dewasa. Suhu optimum sekitar 25°C sampai 30°C, 
sedangkan PH dari adonan yang masih baru dicampur sekitar 6,0. tetapi 
sebagai akibat fermentasi, PHnya harus menjadi 4,5. setelah fermentasi, roti 
dipanggang atau dimasak yang mengakibatkan kerusakan sel-sel 
khamir(Buckle, 1985). 
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B. Proses  
Proses pencucian dan perendaman biasa dilakukan terhadap produk hasil 
pertanian sebelum mengalami proses yang lebih lanjut. Proses tersebut dinilai 
penting untuk meningkatkan mutu produk hasil pertanian 
Tujuan dari pencucian dan perendaman  adalah: 
a. Menghilangkan bahan-bahan asing yang terdapat pada hasil 
pertanian yang dapat mempengaruhi mutunya. 
b. Mengurangi jumlah bakteri atau jenis mikrobia lain. 
c. Perendaman dengan air panas atau hangat dapat menginaktifkan 
enzim penyebab kerusakan bahan. 
d. Mendapatkan kenampakan yang bersih dan menarik(Hadiwiyoto, 
1980).  
Pencampuran adalah penyebaran suatu komponen ke komponen lain. 
Proses pencampuran ini, umumnya dijumpai sebagai salah satu unit 
pengolahan pada industri pangan. Sayangnya proses pencampuran merupakan 
salah satu proses yang paling sulit dimengerti. Secara ideal proses 
pencampuran di mulai dengan mengelompokkan masing-masing komponen 
pada beberapa wadah yang berbeda sehingga masih tetap terpisah satu sama 
lain dalam komponen murni. 
Pengeringan pangan berarti pemindahan air dengan sengaja dari bahan 
pangan. Pada kebanyakan peristiwa pengeringan berlangsung dengan 
penguapan air yang terdapat dalam bahan pangan dan untuk ini panas laten 
penguapan harus diberikan. Dua faktor proses pengawasan yang penting yang 
dimasukkan ke dalam satuan operasi pengeringan yaitu: 
a. Pemindahan panas untuk melengkapi panas laten penguapan yang 
dibutuhkan. 
b. Pergerakan air atau uap air melalui bahan pangan dan kemudian keluar 
bahan untuk mempengaruhi pemisahan dari bahan pangan. 
Pengeringan adalah metode tertua dalam pengawetan bahan pangan. 
Lingkungan primitif melakukan pengeringan daging dan ikan dengan sinar 
matahari jauh sebelum catatan sejarah dimulai. Sekarang pengeringan pangan 
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tetap penting sebagai suatu metode pengawetan. Pangan kering dapat 
disimpan untuk waktu yang lama. Hal ini disebabkan oleh jasat renik yang 
dapat membusukkan dan memecah pangan tidak dapat tumbuh dan juga 
bertambah sulit oleh karena keadaan air. Dan kebanyakan enzim yang dapat 
menyebabkan perubahan kimia yang tidak dikehendaki, tidak berfungsi tanpa 
adanya air. 
Pengawetan adalah alasan utama untuk melakukan proses pengeringan, 
akan tetapi pengeringan dapat juga terjadi dalam suatu proses lain bersama. 
Sebagai contoh dalam pembakaran roti yang menggunakan perkembangan 
gas, mengubah sistem protein dan pati pada pengeringan roti. Kehilangan air 
mungkin terjadi apabila hal ini tidak dikehendaki. Proses pengeringan terbagi 
menjadi 3 katagori, yaitu: 
a. Pengeringan udara dan pengeringan berhubungan langsung di bawah 
tekanan atmosfer. Dalam hal ini panas dipindahkan menembus bahan 
pangan, baik dari udara maupun dari permukaan yang dipanaskan, uap air 
dipindahkan dengan udara. 
b. Pengeringan hampa udara. Keuntungannya bahwa penguapan air terjadi 
lebih cepat pada tekanan rendah daripada tekanan tinggi. Panas yang 
dipindahkan dalam pengeringan hampa udara umumnya secara konduksi. 
Kadang-kadang secara pemancaran. 
c. Pengeringan beku. Pada pengeringan beku uap air disublimasikan keluar 
dari bahan pangan beku. Struktur bahan pangan tetap dipertahankan 
dengan baik dengan kondisi ini(Nasution,1982). 
Proses pemanggangan roti yang sebenarnya adalah merupakan langkah 
terakhir  dan sangat penting dalam memproduksi roti. Melalui suatu 
penghantar panas, suatu adonan diubah menjadi suatu produk yang ringan 
porus. Mudah dicerna dan sangat merangsang. Aktifitas biologis yang telah 
terjadi di dalam adonan dihentikan oleh pemanggangan. Pada waktu yang 
sama terbentuk cita rasa dan terjadi karamelisasi gula(Desroier, 1988). 
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 C. Bahan Baku 
Komponen kimia yang utama pada serealia adalah karbohidrat (terutama 
pati, kira-kira 80% dari bahan kering), protein (kira-kira 15% dari bahan 
kering), lemak (kira-kira 5% dari bahan kering) dan air. Selain itu mineral 
(kira-kira 2%), vitamin dan unsur telusur yang ada. 
Kerusakan biji serealia dan produk dari serealia selama penyimpanan 
diakibatkan oleh bermacam-macam sebab, walaupun demikian, perubahan-
perubahan itu dapat diperlambat melalui pengendalian dua perubahan utama 
yaitu kadar air dan suhu. Meskipun kondisi penyimpanan yang bebas oksigen 
juga berguna dalam hal ini(Buckle,1986). 
Pada dasarnya telur ayam hampir lengkap dalam segala zat makanan. 
Dalam hal pencernaannya, nilai protein mirip dengan susu, sedangkan dalam 
hal zat besi, telur lebih unggul. Telur tetap akan segar sampai kira-kira 10 
hari tanpa suatu perlakuan khusus. Sedangkan waktu ini dapat diperpanjang 
bila disimpan secara mudah dan murah, pada kapur dengan suhu yang agak 
sejuk. Kelebihan yang lain adalah telur mudah didapat di mana-mana sampai 
dipelosok terpencil. Komposisi kimia dalam 100 gr telur ayam disajikan pada 
Table 2. 
.     Tabel 2 : Komposisi Kimia Dalam 100 Gr Telur Ayam. 
Kalori 162 kal Phosphor 180 mg 
Protein 12,8 gr Zat besi 2,7 mg 
Lemak 11,5 gr Vitamin A 900 S.I. 
Karbohidrat 0,7 gr Vitamin B1 0,10 mg 
Zat kapur 54 mg Vitamin C 0 mg 
      Sumber : Soedarmo dan Sediacerama, 1964. 
Tepung ( bila dilihat dengan mikroskop) akan terlihat zat tepung yang 
terdiri dari butir-butir granula. Tiap tepung mempunyai bentuk granula yang 
berbeda. Tepung dibuat dari jenis padi-padian dan umbi-umbian yang melalui 
proses beberapa tahap sampai menjadi tepung yang kering. Tepung tidak 
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larut dalam air. Dan bila dipanaskan sambil diaduk-aduk akan mengembang 
dan mengental. Proses ini disebut “gelatinisasi”. 
Tepung mulai mengental pada suhu 64-72°C. Setelah melampaui suhu 
109 °C tepung akan betul-betul matang. Makin tinggi konsentrasi larutan 
tepung, makin cepat mengental meskipun belum semua granula pecah. Jadi, 
masih ada rasa mentah, berarti belum semua bagian matang. Bila membuat 
bubur tepung kurang cukup cairan, dan pengadukannya kurang sempurna, 
butir-butir granula menjadi keras dan liat, tidak rata atau menggumpal. Jika 
dimasak dengan air, tepung tapioka (tepung kanji, tepung aci), tepung 
kentang dan tepung maizena serta tepung hungkue akan menjadi bubur kental 
dan bening, lebih jernih daripada bubur dari tepung beras dan tepung 
terigu(Tarwotjo, 1998). 
Produk pertanian yang berupa tepung merupakan hasil olahan biji-
bijian atau daging buah kering yang dihaluskan sehingga menjadi tepung atau 
bubuk. Misalnya tepung beras (beras ketan, beras biasa). Karena butiran 
tepung sangat halus, permukaan bidangnya menjadi sangat lebar. Hal ini 
menyebabkan bahan bersifat higroskopis, yaitu bahan mudah sekali lembab 
karena menyerap uap air. Aroma dan cita rasa bahan juga menjadi sangat 
menyolok. 
Penyimpanan tepung atau bubuk bertujuan mencegah timbulnya 
kerusakan bahan yang bersifat fisik maupun kualitatif (mutu). Berkurangnya 
kualitas adalah satu-satunya bentuk kerusakan yang harus dihindari. Namun, 
dalam kenyataanya dua bentuk kerusakan ini saling berkaitan dan saling 
mempengaruhi sehingga akan membentuk kerusakan yang lebih 
serius(Imdad, 1999). 
Mentega bukan merupakan suatu lemak, tetapi suatu bahan pangan 
berlemak dalam bentuk emulsi water in oil (WIO) dan kedalamnya 
ditambahkan bahan-bahan bukan lemak (non fatty solid) dalam jumlah kecil, 
misalnya garam dapur, vitamin, zat warna dan bahan pengawet misalnya 
sodium benzoate. 
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Lemak yang digunakan adalah lemak dari susu hewan, terutama lemak 
susu sapi. Lemak yang dicampur dengan air dengan perbandingan tertentu 
akan membentuk emulsi yang tidak stabil. Karena sistem emulsi tersebut 
akan pecah dalam waktu singkat. Sistem emulsi ini dapat distabilkan dengan 
penambahan frying agent misalnya lesitin, monogliserida atau kuning 
telur(Ketaren, 1986). 
Gula dapat menghambat mikroorganisme dalam bahan makanan 
dengan jalan proses plasmolisa, karena gula dalam bentuk larutan 
mempunyai tekanan osmotic yang tinggi. 
Fungsi penggulaan yang lain adalah: 
- Zat pemanis (sweetens). 
- Zat pengawet. 
- Penambah flavor. 
- Memperbaiki tekstur (Hudaya, 1982).  
Tepung soda kue merupakan bahan pengembang adonan yang umum 
digunakan dala pembuatan roti. Bahan ini terdiri dari NaHCO3 dan tepung. 
Ada 2 macam soda kue yaitu soda kue dengan aktivitas lambat atau aktivitas 
ganda dan soda kue dengan aktivitas cepat atau aktivitas tinggi. Pemilihan 
jenis soda kue akan mempengaruhi elastisitas dan plastisitas adonan. Soda 
kue aktivitas lambat melepaskan CO2 setelah adonan terbentuk menghasilkan 
retak-retak pada tepi biscuit. Bila digunakan suhu awal (pembakaran roti) 
maka diperoleh volume produk yang lebih besar. Tetapi bila kenaikan suhu 
lebih cepat, volume akan kecil dan untuk menghindari suhu pembakaran 
dibuat merata. 
Beberapa senyawa kimia akan terurai dengan menghasilkan gas dalam 
adonan roti. Selama pembakaran vol gas bersama dengan udara dan uap air 
yang ikut terperangkap dalam adonan akan mengembang sehingga dipeoleh 
roti dengan struktur berpori. Bahan pengembang adonan yang sekarang 
dipakai mengggunakan bahan-bahan kimia yang dapat menghasilkan gas CO2. 
gas ini diperoleh dari garam karbonat/ garam bikarbonat. Sedangkan bahan 
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pengembang yang umum digunakan adalah Natrium Bikarbonat ( 
NaHCO3)(Winarno, 1984). 
D. Pengemasan 
Polipropilen (PP) merupakan plastik dengan densitas antara 0,90-0,91. 
Polipropilen (PP) mempunyai sifat tingkat kekakuan baik, kuat dan transparan 
pada bentuk film, tahan terhadap panas, relatif sulit ditembus oleh uap air 
akan tetapi mudah sekali ditembus oleh gas. Polipropilen (PP) baru akan 
meleleh pada 162 °C sehingga dapat digunakan sebagai kemasan kantong 
yang tahan terhadap proses pemanasan suhu tinggi membawa konsekuensi 
menjadi sulit direkatkan dengan manggunakan panas. 
Etilen sering ditambahkan pada pembuatan plastik Polietilen (PE) 
dengan maksud untuk memperbaiki kelemahannya. Untuk meningkatkan sifat 
mudah direkatkan dengan panas dapat diperbaiki dengan mencampur etilen 
pada proses pembuatannya sehingga diperoleh ikatan acak etilen dan propilen. 
Penambahan etilen sekitar 35% cukup untuk memperbaiki sifat tersebut. 
Penambahan etilen sebanyak 20% ditujukan untuk memperbaiki kekuatan 
terhadap benturan pada suhu rendah. Jika porsi etilen ditambah akan 
menghasilkan produk dengan sifat kurang kaku. (Supriyadi,!999). 
  Brand/cap/merk adalah suatu tanda atau simbol yang memberikan 
identitas untuk suatu barang atau jasa tertentu yang dapat berupa kata-kata, 
gambar, atau kombinasi keduanya. Sebenarnya maksud suatu perusahaan 
memberikan brand/cap/merk pada mulanya adalah sekedar sebagai identitas. 
Dengan brand/cap/merk tersebut perusahaan mengharapkan agar konsumen 
mempunyai kesan positif pada barang/jasa yang dihasilkan. Pentingnya 
pemberian merk/cap ini bukan saja untuk barang tetapi juga untuk usaha jasa, 
pertokoan dan sebagainya. Meskipun untuk usaha industri peranan merk/cap 
lebih besar. Syarat-syarat untuk memilih merk/cap adalah: 
a. Mudah diingat. 
b. Menimbulkan kesan positif. 
c. Tepat untuk promosi (Nitisemito,1977). 
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BAB III.   TATA CARA PELAKSANAAN 
 
    A. Tempat dan Waktu Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang bertempat di Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo, 
Jl. Sutan Syahrir 176, Tambaksegaran, Surakarta. Kegiatan ini dilaksanakan 
selama 1 bulan, yaitu pada tanggal 25 April sampai dengan 25 Mei 2005. 
Mulai pukul 08.00-15.00 WIB. Dengan catatan hari minggu dan hari libur 
nasional libur. 
 
 B.  Cara Pelaksanaan 
Laporan ini disusun berdasarkan data-data yang diperoleh dengan cara: 
1.  Wawancara langsung dengan pembimbing magang, kepala produksi 
Roti Kecik maupun dengan pekerja yang bersangkutan. 
2.  Observasi secara langsung, dengan melakukan pengamatan secara 
langsung tahap-tahap pembuatan Roti Kecik. 
3.  Praktek secara langsung dalam pembuatan roti  kecik di Perusahaan 
Ganep’s. 
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                         BAB IV.   HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A    Keadaan Umum Perusahaan 
1.   Sejarah dan Status Perusahaan 
 Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo mulai memproduksi Roti 
Kecik sejak tahun 1881. Didirikan oleh Tjang Tiong San dan Auw Lik 
Nio. Nama “GANEP’S” diberikan oleh Raja Surakarta Sri Paku Buwono 
X. Kemudian nama “GANEP’S” diresmikan pada tanggal 25 November 
1948. Saat ini Perusahaan Ganep’s dipimpin oleh Ibu Cecilia Maria 
Purnadi yang merupakan generasi ke-5 dari Tjang Tiong San dan Auw 
Lik Nio. Pada perkambangannya Perusahaan Ganep’s tidak saja 
memproduksi Roti Kecik tetapi juga memproduksi roti lain seperti: Smer 
Kering, Soes Kering Aneka Rasa, Roti Garut, Bolu Kering, Stik 
Crackers, dan lain-lain. Selain roti kering, Perusahaan Ganep’s juga 
memproduksi roti basah. Seperti: Roti Keju, Roti Pisang, Pizza Gulung, 
Roti Mandarin, Bolu Kukus, dan lain-lain. Macam-macam produk dari 
Perusahan Ganep’s disajikan dalam lampiran. 
 Perusahaan Ganep’s telah memasarkan produknya ke beberapa 
wilayah di sekitar Surakarta, Jawa Tengah, Jawa Timur, Bali, NTB, DKI 
Jakarta, Sumatra dan Kalimantan. Bahkan, produk Ganep’s mampu 
menembus pasaran luar negeri yaitu di negara Singapura dan Australia. 
Sekarang Perusahaan Ganep’s sedang merintis untuk memasarkan 
produknya ke daerah Batam. Produk yang dipasarkan ke wilayah-wilayah 
tersebut adalah produk roti kering. 
 Di wilayah Solo telah didirikan beberapa Toko Ganep’s. Toko 
Ganep’s tersebut mejadi salah satu tujuan wisata di kota Solo. Toko 
Ganep’s dapat menyediakan berbagai macam camilan khas Solo yang 
sangat cocok untuk oleh-oleh. Jenis camilan tersebut kira-kira ada 100 
macam. Namun tidak semua camilan merupakan produk Ganep’s.  
Sebagian didapatkan dari suplier di kota Solo dan sekitarnya. 
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 Perusahaan Ganep’s juga sering mengikuti pameran baik yang 
diselenggarakan oleh swasta maupun pemerintah. Seperti: PRPP 
Semarang, Sekaten di Solo dan Yogyakarta, PRS di Solo, PRY di 
Yogyakarta, PRJ di Jakarta, dll. Perusahaan Ganep’s juga terbuka untuk 
masyarakat yang ingin mengunjungi dan melihat proses produksi yang 
dinamakan Bakery Visit (ada beberapa sekolah dan PT yang rutin 
mengunjungi Perusahaan Ganep’s untuk bahan studi. 
 Mulai tahun 2000, Toko Ganep’s memiliki 2 lantai. lantai 1 untuk 
Toko Ganep’s sedangkan lantai 2 untuk ruang pertemuan acara rapat, 
arisan, pelatihan, presentasi maupun ulang tahun. Ganep’s juga menerima 
pemesanan catering (prasmanan maupun dalam piringan serta dalam 
kemasan/doos). 
  Dalam rangka menjalin hubungan yang lebih harmonis dengan 
masyarakat sekitar dan menyeimbangkan antara bisnis dengan partisipasi 
menyehatkan masyarakat, Perusahaan Ganep’s mengadakan pelatihan 
Yoga dengan iuran yang tidak mengikat (suka rela). Selain itu 
Perusahaan Ganep’s juga banyak memberikan bantuan kepada 
masyarakat sekitar baik berupa moral maupun material. 
2.   Lokasi Pabrik 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo terletak di Jl. Sutan Syahrir 
176, Tambaksegaran, Surakarta. Tepatnya di Desa Jogobayan, Kelurahan 
Setabelan, Kecamatan banjarsari, Surakarta. Luas perusahaan sebesar 
243,75 m². Dengan batas-batas  yaitu sebelah utara berbatasan dengan 
jalan desa, sebelah timur berbatasan dengan ruko, sebelah selatan 
berbatasan dengan Jl. Sutan Syahrir dan sebelah barat berbatasan dengan 
jalan menuju pasar legi. Lokasi ini sekitar 1 km arah selatan dari terminal 
Tertonadi. 
Alasan perusahaan memilih lokasi tersebut adalah: 
a. Mudah mendapatkan bahan baku. 
b. Tersedia bahan pembantu di sekitar perusahaan karena dekat 
dengan pasar. 
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c. Transportasi mudah. 
d. Mudah mendapatkan tenaga kerja di sekitar lokasi 
perusahaan. 
Dengan luas perusahaan sebesar 243,75 m²,  maka ruang dapat 
diatur sedemikian rupa sehingga diperoleh tata letak perusahaan meliputi  
Ruang Toko, Ruang Kantor, Ruang Produksi, Ruang Pencucian, Ruang 
Penyimpanan Bahan Dasar, Ruang Pengemasan dan Gudang. Adapun 
denah lokasi Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo disajikan pada 
lampiran . 
3.   Keadaan Alam 
Keadaan alam di lingkungan Perusahaan Ganep’s berupa 
pemukiman penduduk yang padat. Di sekitar lokasi tersebut terdapat 
kompleks pertokoan terutama di sepanjang Jl.Sutan Syahrir. Beberapa 
industri rumah tangga dan industri menengah berada di sekitar 
Perusahaan Ganep’s. Keberadaan pasar dan sarana umum lainnya sangat 
mendukung pengembangan perusahaan. Lokasi tersebut memang cukup 
strategis terutama dalam kemudahan mendapatkan bahan baku dan 
pemasaran. 
4.   Latar Belakang dan Tujuan Pendirian Pabrik  
        a  Latar Belakang    
         Roti  Kecik merupakan jenis roti kering yang menggunakan bahan 
dasar tepung ketan. Roti Kecik sangat digemari oleh masyarakat. 
Namun karena harganya yang relatif mahal masyarakat yang 
mengkomsumsi Roti Kecik adalah masyarakat kalangan menengah 
sampai dengan kalangan atas. Bahkan keluarga Keraton Surakarta 
Hadiningrat biasa mengkonsumsi Roti Kecik. Sampai saat ini hanya 
Perusahaan Ganep’s yang memproduksi Roti Kecik. Rasanya yang 
khas membuat Roti Kecik tetap digemari hingga saat ini. Cara 
penbuatannyapun menggunakan metode tradisional dan bebas dari 
bahan-bahan kimia. 
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        Beras ketan yang disangrai akan dihancurkan menjadi tepung 
ketan. Tiap 100 gr tepung ketan tersebut memiliki kandungan gizi 
protein 3,45%, lemak 5,90%, Gula reduksi 0%, mineral 0,71% Dan 
Karbohidrat 85%. Karbohidrat merupakan unsur yang paling banyak 
terdapat dalam tepung ketan, sehingga sesuai dengan sifat karbohidrat 
maka roti bersifat mengenyangkan. 
         Roti kecik menjadi salah satu makanan khas Solo. Namun 
masyarakat luar daerah belum mengenal Roti Kecik. Jadi harus terus 
dilakukan upaya untuk mempopulerkan roti ini. 
       b.  Tujuan Pendirian Pabrik: 
1. Mendapatkan keuntungan dari perusahaan. 
2. Mengurangi angka pengangguran, terutama di daerah sekitar. 
3. Peningkatan nilai ekonomis dari beras ketan. 
     4. Perdagangan dibidang bakeri dan roti.  
B.   Manajemen Perusahaan 
 1.   Struktur dan Sistem Perusahaan 
         Manajemen perusahaan merupakan hal yang penting dalam 
memajukan suatu perusahaan. Salah satu fungsi manajemen adalah 
pengorganisasian, dengan fungsi tersebut maka dapat disusun kerangka 
pembagian kerja, tata pembagian tugas  wewenang dan tata kewajiban 
kerja. Sehingga dapat mempermudah pengaturan kegiatan dalam 
perusahaan. 
Pengorganisasian bertujuan untuk menciptakan suasana kerja yang 
harmonis, efektif dan efisien. Sesuai dengan fungsi tersebut, maka semua 
kegiatan akan bekerja sesuai dengan wewenang dan tanggungjawabnya. 
Menurut Terry dan Rue (1985), dalam sistem pembagian wewenang dan 
tanggung jawab dapat dibagi menjadi tiga yaitu: 
a. Wewenang garis, yaitu sistem hubungan wewenang dari pihak 
atasan membagikan sebagian wewenangnya kepada pihak bawahan 
dan pihak bawahan memberikan sebagian wewenangnya kepada 
pihak bawahannya lagi dan begitu seterusnya berdasarkan garis dari 
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bagian atasannya bertangngung jawab secara langsung mengenai 
tugas yang diberikan pada bawahannya. 
b. Wewenang staff, yaitu mempunyai tugas membantu petugas dalam 
mencapai tujuan. Petugas staff terdiri dari para ahli yang mempunyai 
disiplin ilmu tertentu. Petugas staff tidak bertanggung jawab terhadap 
keberhasilan dari saran dan ide yang diberikannya. 
c. Wewenang fungsional, yaitu merupakan pendelegasian wewenang 
dari petugas lini atau staff yang dilakukan. Petugas yang mempunyai 
wewenang fungsional mempunyai tanggung jawab atas keberhasilan 
dari tugas yang diberikan. 
Sistem organisasi di Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo 
menganut sistem organisasi garis. Penggunaan sistem ini dikarenakan 
adanya beberapa keuntungan, seperti yang dikatakan oleh Terry dan Rue 
(1985), antara lain bahwa kekuasaan tertinggi dipegang oleh pimpinan, 
pelaksanaannya sederhana dan mudah dimengerti oleh bawahan, masing-
masing pekerja bertanggung jawab hanya pada atasan. 
 Kelemahan dari sistem ini adalah beban yang berat dari pihak 
atasan, membatasi inisiatif bawahan, adanya kecenderungan dari atasan 
untuk bertindak secara otoriter dan memerlukan adanya pengawasan 
dengan keahlian yang bermacam-macam karena pimpinan harus 
mengawasi semua bagian. 
 Dalam struktur organisasi Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo 
kedudukan tertinggi adalah pimpinan perusahaan atau direktur. Direktur 
ini bertanggung jawab atas keseluruhan operasional perusahaan. 
Selanjutkan direktur atau pimpinan perusahaan mengangkat beberapa staf 
yang bertugas membantu direktur atau pimpinan dalam mengelola 
perusahaan. 
Struktur organisasi di Perusahaan Ganep’s  disajikan pada Gambar 
1 berikut ini:
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Gambar 1. Struktur organisasi Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo 
GENERAL MANAGER 
(Andreas Erick) 
OWNER 
(Ibu Cecilia Maria Purnadi) 
Accounting 
(Haryono) 
Merketing 
(Alexander 
Pipit) 
Produksi 
(Doanta) 
Pembelian 
(Novi 
Handayani) 
Personalia 
(Adi 
Prasetyo) 
Penjualan 
(Ani P.) 
Gudang 
(Nuk 
Yuliani) 
Umum 
(Tugiati) 
Resto 
(Agus) 
Kasir Sales 
Kanvas 
Expedisi 
Buruh 
Packing 
Grosir 
Toko 
Kelilingan 
Distributor 
Expedisi 
Dapur 
Waitress 
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   Tugas masing-masing jabatan 
            Perusahaan Ganep’s dipimpin oleh seorang Direktur yang dibantu 
oleh beberapa Kepala Bagian. Adapun tugas dan fungsi dari Perusahaan 
Ganep’s adalah sebagai Unit Proses Terkendali yang mencakup pada 
masalah pembelian, pengadaan bahan baku dan pengawasan mutu 
ditentukan oleh perusahaan sendiri tetapi tetap mengacu pada aturan-aturan 
yang dibuat oleh pusat, terutama dalam evaluasi dan pengawasan mutu. 
Tugas masing-masing jabatan dalam Perusahaan Ganep’s adalah sebagai 
berikut: 
1.   Direktur (Pemimpin Perusahaan) 
· Memimpin perusahaan. 
· Memberikan bimbingan dan menjalankan kepengurusan (tugas-
tugas) perusahaan. 
· Mengelola dan melakukan pengawasan. 
· Penguasaan atas kekayaan.  
            2.   General Manager (Manajer Umum) 
· Membantu direktur dalam menjalankan tugas-tugas di        
perusahaan 
· Melakukan pengawasan terhadap semua bidang di perusahaan. 
Manajer umum bertanggung jawab langsung kepada direktur atau 
pemimpin utama. 
3.  Accounting (Bidang Keuangan) 
· Mengkoordinasi semua kegiatan di bidang keuangan. 
· Membuat anggaran. 
· Disposisi transaksi keuangan. 
· Membuat lapoaran realisasi anggaran. 
· Membuat draff gaji. 
· Membuat laporan secara berkala di Perusahaan Roti Ganep’s    
Tradisi Solo. 
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Di  bawah Accounting adalah bagian kasir yang bertugas membantu 
bidang keuangan (accounting) dan berhubungan langsung dengan 
penerimaan atau pengeluaran uang saat melakukan kegiatan transaksi 
pembelian/penjualan. Bagian kasir bertanggung jawab pada bagian 
keuangan (Accounting). 
4.   Marketing (Promosi /Pemasaran) 
· Bertanggung jawab dalam pemasaran produk Ganep’s. 
· Bertanggung jawab atas administrasi penjualan.  
·  Melakukan pengawasan terhadap kegiatan bagian sales (Take 
Order), Kanvas (menjual) dan expedisi (pengiriman). 
5.  Produksi  
· Memproses bahan dasar sesuai dengan prioritas yang lebih 
menguntungkan.  
· Mengkoordinir seluruh karyawan yang menjadi tanggung 
jawabnya agar tercapai hasil produksi yang maksimal. 
· Memberikan laporan kepada Pimpinan Perusahaan sesuai dengan 
hasil kerja yang dicapai. 
· Dapat mengambil keputusan dengan cepat dan tepat. 
· Menganalisa kendala-kendala yang terjadi selama proses produksi 
berlangsung. 
· Menciptakan startegi dan suasana kerja yang baik di lingkungan 
kerja. 
· Mengawasi dan mengontrol seluruh kegiatan produksi baik 
kuantitas maupun kualitasnya. 
· Mengkoordinir seluruh kepala seksi yang menjadi tanggung 
jawabnya. 
· Memberikan motivasi, mengevaluasi dan mengkoordinasi dengan 
unit tugas yang lain. 
Bagian produksi mempunyai wewenang terhadap bagian buruh 
dan bagian pengemasan (Packing). Bagian buruh bertugas 
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menjalankan proses produksi sesuai dengan perintah kepala 
bagian produksi, sedangkan bagian pengemasan bertugas 
melakukan pengemasan produk-produk Ganep’s. 
6.   Bagian Pembelian 
· Melaksanakan pembelian bahan baku produksi. 
· Melakukan pembelian barang-barang kebutuhan toko. 
7.   Personalia 
· Merencanakan pengelolaan bagian umum dan bagian tenaga 
kerja yang sesuai dengan kebutuhan perusahaan.  
· Mengelola data personalia dan terselenggaranya tata laksana 
administrasi umum personalia ditingkat perusahaan. 
· Mengelola terselenggaranya transportasi. 
· Mengelola keamanan perusahaan dan lingkungan. 
· Mengelola investasi perusahaan. 
· Melayani kebutuhan tenaga kerja. 
8.   Penjualan 
· Melakukan transaksi penjualan. 
· Mengelola kegiatan penjualan agar laba yang diperoleh 
maksimal. 
· Melakukan pengawasan terhadap bagian grosir, bagian toko 
dan bagian kelilingan.  
9.  Gudang 
· Bertanggung jawab atas pengiriman barang dari bagian 
produksi. 
· Melakukan pengawasan terhadap pemasukan dan pengeluaran 
barang. Melakukan koordinasi dengan bagian produksi dan 
bagian penjualan. 
10. Umum  
· Membantu kegiatan pada semua bagian di perusahaan. 
· Melakukan pengawasan terhadap bagian expedisi. 
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11.   Resto 
· Mengelola kegiatan di Resto. 
· Menganalisa kendala-kendala yang terjadi di Resto. 
· Melakukan pengawasan terhadap pelayanan Resto dan 
dapur 
2.   Hak dan Kewajiban Karyawan 
a. Hak Karyawan. 
1)   Mendapatkan Gaji/Upah Dengan Jumlah Sesuai Katentuan. 
2)   Memperoleh Kenyamanan dan Keselamatan Kerja. 
Keterangan: 
1)   Mendapatkan Gaji Dengan Jumlah Yang Sesuai Ketentuan. 
Sistem yang diterapkan di Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi 
Solo ada dua jenis yaitu; sistem bulanan dan sistem mingguan. 
Sistem bulanan berlaku untuk para pegawai atau staf kantor. 
Sedangkan sistem mingguan berlaku untuk karyawan yang 
bekerja di pabrik. Sistem mingguan dihitung berdasarkan 
jumlah hari kerjanya. jadi sebenarnya sistem panggajiannya 
adalah harian yang diberikan setiap satu minggu sekali. Selain 
itu premi juga diberikan kepada karyawan pabrik yang selama 
satu minggu selalu masuk kerja. Jumlahnya diperhitungkan 
sesuai dengan jumlah gaji satu hari kerja. Setiap satu tahun 
sekali perusahaan memberikan Tunjangan Hari Raya (THR) 
berupa voucher. 
2)   Memperoleh Kenyamanan dan Keselamatan Kerja. 
Setiap karyawan yang bekerja di pabrik mendapatkan sarana 
yang memadai berupa alat-alat yang mudah dioperasikan, 
jumlah alat yang menunjang, masker, tempat bekerja yang 
nyaman dan lingkungan kerja yang mendukung. 
b. Kewajiban Karyawan  
Setiap karyawan di Perusahaan Ganep’s mempunyai kewajiban 
–kewajiban yang harus dilaksanakan. Kewajiban yang berlaku untuk 
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staf kantor dan staf toko berbeda dengan kewajiban yang harus 
dilaksanakan oleh karyawan pabrik. 
Kewajiban yang harus dilaksanakan oleh staf kantor dan staf toko 
adalah: 
1) Setiap karyawan harus mentaati dan melaksanakan semua 
perintah dan kebijaksanaan atasan dengan penuh tanggung 
jawab. 
2) Selama menjalankan tugasnya setiap karyawan harus 
memelihara penampilan dan kepribadiannya agar tetap 
menarik dan simpatik. 
3) Selama jam kerja setiap karyawan harus mengenakan 
pakaian seragam yang diberikan oleh perusahaan, dan 
tidak diperkenankan memakai perhiasan yang mencolok 
serta make up yang berlebihan . 
4) Dalam menjalankan tugasnya setiap karyawan harus 
bersikap ramah dan sopan serta memberikan pelayanan 
yang sebaik-baiknya kepada tamu/pengunjang/pembeli. 
5) Setiap karyawan ikut bertanggung jawab atas 
terpeliharanya keamanan barang perusahaan, baik barang-
barang dagangan maupun perlengkapan perusahaan. 
Apabila diketahui ada gejala-gejala yang dapat 
mengganggu terpeliharanya keamanan barang tersebut, 
diharuskan segera melapor  kepada atasan atau orang yang 
bersangkutan. 
6) Dalam ruangan toko karyawan tidak diperkenankan 
duduk-duduk, bersenda gurau, mengobrol, makan dan 
merokok. 
7) Setiap karyawan tidak dibenarkan membawa barang-
barang atau perlengkapan pribadi dalam ruang toko dan 
harus disimpan pada almari khusus yang disediakan keluar  
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8) Setiap karyawan tidak diperkenankan mambawa barang-
barang milik perusahaan keluar toko tanpa seijin orang 
yang berwenang.  
9) Setiap karyawan harus mentaati, mematuhi dan 
melaksanakan segala ketentuan dan peraturan perusahaan 
baik yang bersifat khusus maupun yang bersifat umum. 
10) Selama jam kerja karyawan tidak diperbolehkan 
meninggalkan tugasnya tanpa seijin atasan. 
11) Setiap karyawan tidak dibenarkan meminta/menerima 
hadiah dan atau komisi dari pihak lain dalam bentuk 
apapun sebagai imbalan jasa bagi dirinya. 
12) Setiap karyawan tidak dibenarkan mengedarkan 
/menempel selebaran/pamphlet/gambar yang dapat 
mengganggu ketertiban umum dan atau yang bertentangan 
dengan tata susila. 
Kewajiban bagi karyawan pabrik adalah: 
1) Karyawan tidak diperbolehkan datang terlambat. 
2) Wajib mengenakan pakaian seragam yang diberikan 
perusahaan. 
3) Mengenakan celemek dan penutup kepala. 
4) Mencuci tangan dan kaki sebelum bekerja. 
5) Setiap karyawan wajib memelihara peralatan produksi di 
pabrik. 
3.   Ketenaga Kerjaan 
a  Sumber Tenaga Kerja. 
Menurut Siagian (1995), pada umumnya sumber tenaga kerja 
dapat digolongkan dalam dua sumber yaitu: 
1) Sumber dari dalam perusahaan, bila ada lowongan di perusahaan itu 
maka pegawai yang telah ada dipilih dan diangkat untuk 
mengisinya. 
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2) Sumber dari luar perusahaan meliputi; teman-teman pegawai 
perusahaan, badan-badan tenaga kerja, lembaga-lembaga 
pendidikan, iklan, dan sumber-sumber lain. 
Sumber-sumber tenaga kerja di Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi 
Solo adalah sebagai berikut: 
· Pegawai staf atau bulanan  
Informasi agen, teman-teman pegawai perusahaan, pegawai non 
staf yang cakap. 
· Pegawai non staf atau harian tetap 
Masyarakat sekitar perusahaan, untuk pegawai staf minimal bagian 
pendidikan SLTA dan untuk karyawan produksi minimal SD atau 
SLTP. 
Jumlah tenaga kerja untuk masing-masing bagian  di Perusahaan 
Ganep’s adalah sebagai berikut: 
· Pabrik 25 orang 
· Toko 20 orang 
· Resto 10 orang 
· Kantor 8 orang  
· Sales 3 orang 
· Umum 4 orang 
· Ekspedisi 2 orang 
b. Prosedur Penerimaan Tenaga Kerja 
  1.  Untuk Staf Kantor dan Toko. 
 Dengan mengajukan lamaran, jika ada lowongan maka   akan 
dipanggil untuk dilakukan tes wawancara. Setelah itu diberikan 
training selama 3 bulan. Seleksi calon karyawan/staf dilakukan 
oleh General Manager dan penempatan kerja juga ditentukan oleh 
General Manager. 
  2.  Untuk Karyawan Pabrik 
 Diambil dari penduduk sekitar dengan jumlah sesuai kebutuhan. 
Syarat untuk menjadi karyawan pabrik tidak begitu rumit. Misalnya 
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tingkat pendidikan tidak diperhatikan tetapi yang penting adalah 
kemauan bekerja yang kuat. Biasanya karyawan yang baru adalah 
teman dari karyawan Perusahaan Ganep’s yang lama. 
c.   Pelatihan dan Pendidikan 
 Pelatihan diberikan kepada karyawan baru yaitu berupa 
training selama 3 bulan dari intern perusahaan. 
d.   Promosi dan Mutasi 
Promosi dan mutasi dilakukan berdasarkan prestasi bekerja dan 
lamanya bekerja. Contoh penerapan mutasi di Perusahaan Ganep’s 
yaitu Bagian penjualan dimutasi ke bagian marketing. 
e.   Prestasi Kerja 
Prestasi kerja di Perusahaan Ganep’s dinilai dengan: 
1).  Tambahan intensif 
Tambahan upah yang diberikan kepada karyawan yang 
melakukan kerja lembur pada hari libur dengan jumlah 2x 
gaji pokok (khusus karyawan pabrik). 
2).  Tambahan tunjangan 
Diberikan kepada setiap karyawan berdasarkan prestasi 
kerjanya. Tunjangannya berupa voucher yang termasuk 
Tunjangan Hari Raya . 
3).  Kenaikan gaji 
Apabila pegawai atau karyawan sudah lama bekerja dan 
menunjukkan prestasi kerja yang baik, pihak perusahaan 
memberikan kenaikan gaji. 
4.  Kesejahteraan Karyawan 
Setiap perusahaan wajib memberikan kesejahteraan bagi karyawan,   
karena kesejahteraan karyawan akan mempengaruhi prestasi kerja 
karyawan. Apabila kesejahteraan karyawan terpenuhi maka karyawan 
akan termotivasi untuk meningkatkan prestasi kerja. 
Kesejahteraan karyawan yang diberikan oleh Perusahaan Ganep’s 
berupa: 
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a. Kesehatan:  balai pengobatan yang berada di luar dan di dalam pabrik, 
asuransi kesehatan. 
b. Tunjangan Hari Raya. 
c. Pembagian premi. 
d. Mess, yaitu tempat tinggal bagi staf yang berasal dari luar daerah. 
e. Tempat ibadah, ruang makan  dan ruang istirahat (dengan Fasilitas 
TV, tape, dan lain-lain). 
f. Asuransi;asuransi tenaga kerja , ASTEK. 
g. Keselamatan kerja karyawan: disediakan alat-alat keselamatan kerja, 
misalnya masker. 
h. Kegiatan rekreasi: diadakan satu tahun sekali. 
i. Uang pesangon: untuk pemberhentian/PHK. Jumlahnya berdasarkan 
masa kerja. 
j. Fasilitas penunjang: telepon. 
C.  Sanitasi Perusahaan 
  Sanitasi perusahaan adalah suatu usaha yang terencana terhadap 
lingkungan produksi, bahan-bahan baku, peralatan dan pekerja untuk 
mencegah pencemaan pada hasil olahan, mencegah terlanggarnya nilai 
estetika konsumen serta mengusahakan lingkungan kerja yang bersih aman 
dan nyaman (Kamarjani,1983).  
Sanitasi mempunyai arti penting dalam perusahaan karena dengan 
sanitasi yang baik akan: 
· Memperoleh produk yang tidak membahayakan konsumen. 
· Pemenuhan syarat sesuai dengan peraturan dan Undang-Undang. 
· Mengurangi kerusakan hasil produksi selama pengolahan dan 
memperpanjang daya simpan. 
· Melindungi kepercayaan konsumen terhadap produk yang 
dihasilkan. 
· Memperkuat perusahaan dengan meningkatkan kepercayaan 
berbagai pihak yang menjalin hubungan dengan perusahaan. 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
Mengingat pentingnya peranan sanitasi dalam perusahaan maka, 
sanitasi tidak boleh diabaikan, bahkan harus dijadikan sebagai suatu 
kewajiban. Oleh karena itu sanitasi harus dijalankan oleh semua bagian 
dalam perusahaan meliputi bahan dasar, bahan pembantu,produk akhir, 
pekerja,mesin dan peralatan, bangunan serta lingkungan. Masing-nasing 
dari bagian tersebut akan di bahas di bawah ini: 
  1. Sanitasi  Bangunan, Peralatan dan Tenaga Kerja 
Sanitasi bangunan dalam perusahaan mempunyai fungsi untuk 
melindungi karyawan/ pekerja serta peralatan yang ada dari faktor 
lingkungan seperti panas, hujan, serta untuk pengamanan.  
a. Sanitasi Bangunan 
Bangunan yang sesuai dengan pengertian sanitasi adalah 
bangunan   yang harus memenuhi persyaratan teknis, higienis sesuai 
dengan produk yang dihasilkan, mudah dibersihkan dan mudah 
dilakukan tindakan sanitasi.  
Berdasarkan fungsi tersebut, bangunan pada Perusahaan Roti 
Ganep’s Tradisi Solo sudah mampu memberikan perlindungan baik 
bagi karyawan maupun perlindungan terhadap sarana dan prasarana 
dalam perusahaan karena bangunan terbuat dari bahan yang kuat dan 
kokoh. Bangunan tersebut baru saja diperbarui yaitu pada tahun 1998 
karena bangunan yang lama sudah mulai mengalami kerusakan 
sehingga mengurangi fungsinya dalam memberikan perlindungan. 
Bangunan tersebut dibagi menjadi beberapa ruang yang dibagi 
menurut fungsinya. Setiap ruang mempunyai luas yang disesuaikan 
dengan kebutuhan serta kegiatan yang dijalankan sehingga memberikan 
keluasaan dan kenyamanan saat bekerja. 
Bagian-bagian dari bangunan perusahaan yang berkaitan dengan 
sanitasi meliputi: 
· Dinding dan atap 
Dinding bangunan terbuat dari batako dengan tinggi 10 m. 
keuntungan yang diperoleh dari penggunaan batako adalah 
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sifatnya yang kuat dan kokoh sehingga mampu memberikan 
perlindungan yang maksimal. Selain itu juga mempunyai daya 
tahan yang lebih lama jika dibandingkan  dengan kayu, triplek dan 
sejenisnya. Sedangkan atap terbuat dari seng dengan susunan 
bertingkat, yang juga berfungsi sebagai ventilasi. Keuntungan dari 
penggunaan bahan tersebut adalah ringan, tahan lama. Namun 
penggunaan bahan tersebut menimbulkan panas dalam ruangan 
karena bahan tersebut tidak memantulkan panas dari udara luar 
secara maksimal. Selain itu pada saat hujan menimbulkan bunyi 
berisik sehingga mengganggu suasana bekerja. 
· Lantai Bangunan dan Saluran Pembuangan 
Lantai bangunan berbeda-beda di tiap ruangan. Untuk ruang 
kantor lantai terbuat dari keramik sedangkan pada pabrik/ produksi 
terbuat dari teraso. Untuk pabrik sendiri ada 2 yaitu lantai atas 
yang digunakan khusus untuk produksi Roti Kecik dan lantai 
bawah yang menangani semua jenis roti yang diproduksi oleh 
Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo. Lantai atas terbuat dari 
semen yang juga merupakan atap dari ruang bawah, oleh karena 
itu kebersihan ruang atas harus sangat diperhatikan karena dapat 
mencemari ruang dibawahnya. Untuk itu setiap pekerja dilarang 
mengenakan alas kaki yang berkebalikan dengan lantai bawah 
dimana setiap pekerja di haruskan memakai alas kaki.  
Lantai antar ruang dipisahkan/ diberi pembatas. Sebagai 
contoh pada lantai ruang produksi posisinya agak rendah jika 
dibanding dengan ruangan lainnya. Hal tersebut bertujuan untuk 
mengurangi kontaminasi dari ruangan lain, terutama ruang cuci 
dan kamar mandi yang bersebelahan dengan ruang produksi. 
Selain itu yang juga diberi pembatas berupa papan besi dengan 
tujuan agar ruang cuci dan kamar mandi tidak langsung 
berhadapan karena keduanya merupakan sumber kontaminasi 
paling besar. 
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Lantai pada ruang produksi tidak perlu dibuat  miring karena 
saat pencucian langsung dibuang pada saluran pembuangan yang 
terdapat pada ruang produksi. Saluran pembuangan pada ruang 
produksi diberi penutup saat proses produksi berlangsung dengan 
tujuan agar tidak mencemari produk maupun peralatan selain 
bertujuan agar tidak menghambat proses produksi. Adanya   
pembatas antar ruangan juga bertujuan agar saat pencucian air 
yang digunakan untuk membersihkan ruang produksi tidak 
mengalir dan menggenangi ruangan lain.  
Pencucian lantai ruang produksi dilakukan setiap hari rabu 
dan sabtu (2 kali dalam seminggu). Pencucian ini hanya untuk 
lantai bawah karena pada lantai atas kebersihan masih terjaga 
sehingga tindakan sanitasi yang dilakukan cukup dengan disapu. 
Biasanya penyapuan tidak terjadwal secara pasti seperti halnya 
pada pencucian lantai bawah, namun dilakukan jika sudah 
memungkinkan untuk disapu. Biasanya setiap hari, namun jika 
kedaan masih bersih cukup bersih bisa 2 hari sekali. 
· Ventilasi 
Ventilasi berguna untuk mengatur sirkulasi udara, uap air, 
panas. Pada Perusahaan Roti Ganep’s Tradisi Solo ventilasi 
berasal dari atap yang bertingkat sehingga memudahkan hembusan 
udara dari luar. Ventilasi yang berupa jendela tidak 
memungkinkan karena letak dinding yang bersinggungan langsung 
dengan dinding bangunan yang lain. 
Ventilasi berupa jendela terdapat pada ruang penyimapanan 
kering ( dry storage). Jendela diberi jala dengan tujuan agar 
serangga tidak masuk. 
· Penerangan  
Penerangan-penerangan merupakan faktor yang cukup 
penting dalam pelaksanaan pekerjaan. Penerangan yang kurang 
baik memungkinkan pekerjaan kurang sempurna dalam melihat 
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objek yang sedang dikerjakan sehingga dapat mengganggu 
pekerjaan. Bila pekerja kurag optimal dalam melakukan pekerjaan, 
pekerja akan mudah mengakami lelah fisik terutama organ mata. 
Hal ini memungkinkan pekerja menjadi kurang hati-hati dalam 
melaksanakan pekerjaan dan dapat berakibat terjadinya 
kecelakaan.  
Pada siang hari penerangan perusahaan berasal  dari sinar 
matahari yang masuk melalui penggunaan atap yang bertingkat. 
Sedangkan penerangan dengan menggunakan lampu listrik 
berwarna putih hanya sebagai penerangan tambahan yang 
digunakan pada lantai bawah  ruang produksi karena sumber 
penerangan terhalang lantai atas. 
Penerangan juga dipengaruhi oleh warna cat yang digunakan 
pada ruang produksi. Pada Perusahaan Roti Ganep’S Tradisi Solo 
cat pada dinding berwarna putih, sehingga memberikan kesan 
terang dan bersih. 
b.  Sanitasi Mesin dan Peralatan 
 Sanitasi peralatan dan mesin adalah kebersihan dari alat dan 
mesin yang digunakan agar tidak tercemari terhadap hasil produk 
dan tetap terjaga kualitasnya. Usaha untuk menjaga kebersihan alat 
dan mesin dilakukan sebelum dan sesudah alat tersebut digunakan. 
Sebelum alat digunakan dicuci dengan menggunakan air atau steam, 
hal ini dimungkinkan alat sewaktu tidak digunakan terkena 
kontaminan seperti debu atau bekas kotoran sebelumnya. 
  Berdasarkan pengamatan di lapangan khusus untuk loyang 
biasanya dicuci 2 kali seminggu. Pencucian seharusnya dilakukan 
setiap hari karena alat tersebut mudah sekali kotor saat dimasukkan 
dalam oven yaitu terkena oli/ minyak, atau sisa roti lain  karena 
loyang tersebut tidak hanya digunakan pada  satu jenis roti sehingga 
sisa minyak dapat mengotori roti lain yang seharusnya tidak boleh 
terkena dengan minyak. Setiap harinya loyang hanya  dibersihkan 
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dengan mengelap permukaan  menggunakan kertas merang. 
Kelebihan penggunaan kertas merang ini adalah kemudahan dalam 
menghilangkan minyak, namun kadangkala minyak tersebut masih 
menempel pada loyang. Tindakan sanitasi yang mungkin bisa 
dilakukan adalah penambahan loyang sehingga loyang yang 
digunakan hanya untuk satu jenis produk saja. Selain itu tindakan 
yang bisa dilakukan adalah pencucian loyang setiap hari.  
c.   Sanitasi Tenaga Kerja 
  Kebersihan pekerja dapat mempengaruhi kualitas produk 
yang dihasilkan, karena dari pekerja dapat menjadi sumber cemaran 
terhadap produk. Sumber cemaran itu antara lain rambut pekerja 
yang rontok, kebersihan pekerja misal kebersihan tangan dan kaki, 
pakaian dan kebiasaan jelek meludah sembarangan, kebiasaan 
merokok saat bekerja. 
 Sanitasi pada pekerja dapat dilakukan dengan pemberian 
sarana sanitasi yaitu, seragam, celemek, dan penutup kepala. Setiap 
seragam dikenakan satu kali setiap minggunya hal tersebut karena 
jam kerja selama sehari cukup lama sehingga tidak memungkinkan 
seragam dipakai 2 kali karena sudah terlalu kotor. 
Khusus untuk pemakaian penutup kepala, sejumlah pekerja 
bagian produksi dan pengemasan biasanya kurang menyadari akan 
pentingnya pemakaian penutup  kepala yang dapat dilihat dari cara 
pemakaiannya dimana rambut tidak benar-benar tertutup. 
Selain sarana tersebut perusahaan juga memberlakukan 
peraturan yang berkaitan dengan tindakan sanitasi semisal peraturan 
bagi karyawan produksi maupun pemasaran untuk mencuci tangan 
dan kaki sebelum dan sesudah masuk atau keluar ruang produksi dan 
pengemasan. Namun bagi karyawan produksi yang berada di bawah 
diharuskan untuk memakai alas kaki. Untuk mempermudah proses 
sanitasi seharusnya perusahaan juga menempatkan sejumlah 
peralatan untuk mencuci tangan yang dilengkapi dengan sabun dan 
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kain lap, karena tindakan di atas tidak menjamin produk maupun 
proses bebas kontaminasi. Usaha lain yang bisa dijalankan 
perusahaan adalah pemberian sarung tangan bagi pekerja karena 
pencucian tangan dinilai kurang efektif. 
2.   Sanitasi Selama Proses Produksi 
  Sanitasi selama proses produksi meliputi keseluruhan proses mulai 
saat penerimaan bahan baku maupun tahapan produksi sampai 
penyimpanan dan pemasaran. Pada saat penerimaan bahan baku dilakukan 
tindakan sortasi sehingga bahan yang tidak masuk kriteria/standar dapat 
langsung dibuang dan masuk sebagai limbah padat. 
Pada tahapan produksi sanitasi harus dilakukan secara menyeluruh 
yaitu dengan menjaga agar setiap tahap berjalan sesuai dengan syarat 
sanitasi dan higienis contohnya adalah pencucian beras ketan sebelum 
perendaman bertujuan mengurangi kotoran dan benda asing yang dapat 
mempengaruhi hasil akhir produk. 
Sedangkan sanitasi yang berkaitan dengan penyimpanan adalah 
menjaga agar ruang penyimpanan/gudang selalu bersih, baik dari 
kontaminasi mikrobia patogen maupun adanya serangga dan insektisida 
lainnya.  
 3.  Sanitasi Lingkungan di Sekitar Pabrik 
Sanitasi lingkungan adalah sanitasi yang menyangkut lokasi 
pendirian bangunan. Lokasi pendirian bangunan untuk industri yang 
berhubungan dengan makanan tidak boleh berada pada sumber 
pencemaran. Macam lingkungan yang merupakan daerah sumber 
pencemaran antara lain:  
· Rawa-rawa / daerah genangan air karena menghasilkan gas rawa yang 
menimbulkan bau tidak sedap yang dapat berkontaminasi dengan 
produk. 
· Daerah pembuangan kotoran / sampah yang merupakan sumber 
kuman pemyakit, sumber tikus dan lalat. 
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· Daerah padat penduduk yang merupakan daerah penimbunan barang 
buangan dan pencemaran air lewat permukaan. 
· Daerah penumpukan barang bekas yang  merupakan sumber/ sarang 
tikus, ular dan lain-lain. 
· Daerah yang tercemar pabrik lain.  
Jika ditinjau dari lokasi pendirian bangunan, maka Perusahaan Roti 
Ganep’S Tradisi solo berada di daerah padat penduduk sehingga 
kemungkinan besar merupakan sumber penimbunan barang buangan serta 
pencemaran air melalui permukaan. Selain itu sumber kontaminasi berasal 
dari pasar yang berdekatan dengan lokasi bangunan.  
Sebagai upaya untuk mengatasi kemungkinan kontaminasi adalah 
pendirian dinding bangunan dengan ketinggian 10 m sehingga 
membendung sumber kontaminasi baik yang berupa udara (yang 
merupakan sumber bau dan mikroorganisme patogen) maupun serangga. 
Selain itu upaya yang dilakukan adalah menjaga ruang produksi maupun 
ruang pengemasan dari pengaruh lingkungan adalah peraturan bagi 
karyawan agar selalu menutup pintu ketika masuk atau keluar ruang 
produksi. Hal tersebut karena ruang produksi dan ruang pengemasan dan 
gudang dibatasi oleh jalan kampung. 
 Sedangkan sumber kontaminan yang berupa saluran air dapat 
diatasi dengan pengguanaan air dari sumber yang terpercaya semisal dari 
saluran pipa yang telah dicucihamakan. 
 4.  Unit Penaganan Limbah Industri 
Secara umum buangan yang berasal dari Perusahaan Roti Ganep’S 
Tradisi Solo di bagi menjadi limbah padat, cair dan gas. Ketiganya masih 
dalam taraf normal dan tidak membahayakan lingkungan sekitar pabrik. 
Hal tersebut dikarenakan saat menjalankan proses produksi jumlah zat 
kimia yang digunakan relatif kecil begitu pula dengan peralatan yang 
digunakan. Peralatan yang digunakan bersifat sederhana sehingga gas atau 
uap yang terbuang tidak menimbulkan pencemaran lingkungan. 
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Limbah padat dari produksi dapat berupa bungkus/kemasan bahan 
baku, potongan/ bahan baku yang tidak terpakai serta bahan yang 
digunakan saat sanitasi (kertas merang). Limbah padat perhari berkisar 3-4 
keranjang yang dibuang langsung oleh petugas kebersihan daerah 
setempat pada TPA (Tempat Pembuangan Akhir). 
Selain limbah tersebut, kebisingan juga termasuk didalamnya karena 
suara bising dari peralatan dapat mengganggu ketenangan lingkungan. 
Umunya kebisingan masih bisa di toleransi karena jumlah peralatan yang 
digunakan sedikit dan sederhana sehingga tidak menimbulkan suara bising 
sampai keluar pabrik. 
 D. Penyediaan bahan dasar 
1.   Sumber bahan dasar 
 Bahan-bahan dasar di Perusahaan Ganep's diperoleh dari supplier 
langganan yang berada di wilayah sekitar Solo. Tapi ada juga sebagian 
bahan dasar yang diperoleh dari distributor dari luar kota, seperti; 
Yogyakarta, Semarang dan Salatiga. Perusahaan Ganep's memilih 
distributor tersebut karena mereka mampu memenuhi persyaratan yang 
ditentukan  oleh Perusahaan Ganep's, baik dari segi kualitas maupun 
kuantitasnya. Namun tidak menutup kemungkinan Perusahaan Ganep's 
menerima supplier lain apabila stok atau jumlah bahan dasar tidak 
mencukupi atau karena supplier tetap tidak dapat mengirim bahan karena 
alasan suatu hal. 
2.   Jumlah dan penyediaan bahan dasar. 
Jumlah dan penyediaan bahan dasar, terutama bahan dasar Roti 
Kecik disesuaikan dengan rencana kebutuhan. Biasanya penyediaan 
bahan diperkirakan untuk stok selama 1-2 minggu. Namun jika stok 
bahan masih sisa maka jumlah penyediaan selanjutnya dapat disesuaikan. 
untuk membuat 1 resep Roti Kecik diperlukan komposisi bahan 
sebagai berikut: 
· 2,5 kg tepung beras ketan kasar (coklat). 
· 2,5 kg tepung beras ketan halus (putih). 
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· 2,5 kg gula pasir. 
· 200 ml mentega. 
· 100 gr soda kue. 
· 50 butir kuning telur. 
Fungsi dari masing-masing bahan tersebut adalah: 
· Beras ketan     :  sebagai bahan dasar. 
· Gula pasir       :  sebagai penambah rasa dan sebagai pengawet. 
· Mentega          :  untuk mencegah adonan lengket. 
· Soda kue         :  sebagai pengembang. 
· Kuning telur  : untuk memperbaiki tekstur adonan dan penambah               
rasa. 
3.   Spesifikasi bahan dasar. 
a. Beras ketan 
· Tidak banyak mengandung campuran beras. 
· Tidak ada kutu atau serangga penggerek. 
· Tidak berbau apek. 
· Bebas dari kotoran (kerikil, gabah, dan lain-lain). 
b. Telur 
· Bersih dari kotoran. 
· Tidak menunjukkan tanda-tanda kerusakan (pecah). 
· Kuning telur masih utuh. 
c. Mentega 
· Berwarna kuning. 
· Bebas dari kotoran. 
· Berbentuk padat. 
d. Gula pasir 
· Berwarna putih kecoklatan. 
· Berbentuk kristal. 
· Bebas dari kotoran. 
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e. Soda kue 
· Bebas dari kotoran 
· Berbentuk serbuk 
4.   Penanganan bahan dasar. 
Setelah pembelian, bahan dasar disimpan dalam ruang cool storage 
dan dry storage. Cool storage adalah ruang untuk menyimpan bahan-
bahan yang mudah rusak. Misalnya: telur. Cool storage merupakan 
metode pengawetan bahan pangan dengan menggunakan suhu rendah 
yaitu 16 °C. Sedangkan dry storage adalah ruang untuk penyimpanan 
bahan-bahan kering. Misalnya: tepung, mentega, dan lain-lain. Suhu 
dalam ruang ini hanya tergantung pada suhu ruang penyimpanan. Faktor 
yang terpenting adalah tempat yang kering dan terhindar dari sinar 
matahari. 
 5.  Pengendalian mutu bahan dasar. 
Pengendalian mutu bahan dasar sangat penting, karena kondisi 
bahan dasar akan menentukan hasil produk akhir. Pengendalian mutu 
bahan dasar di Perusahaan Ganep’s biasanya dilakukan dengan meneliti 
bahan dari supplier sebelum menerima bahan, misalnya penimbangan. 
Kemudian melakukan penanganan yang tepat sesuai dengan jenis bahan. 
Mutu bahan dasar dapat menentukan derajat penerimaan konsumen. Jadi 
pengendalian mutu diperlukan untuk menghasilkan dan mempertahankan 
mutu pada tingkat yang masih ditoleransi oleh konsumen dengan 
menekan harga produksi. 
6.   Penyimpanan dan pengangkutan. 
Cara pengangkutan bahan dasar adalah diantar langsung oleh 
distributor ke Perusahaan Ganep’s. Biaya pengangkutan ditanggung oleh 
distributor. Cara penyimpanan di ruang cool storage dan dry storage. 
Lama penyimpanan tergantung dari jenis bahan. Misalnya untuk bahan 
beras ketan paling lama 1-2 minggu. Untuk telur didatangkan setiap hari. 
Sedangkan untuk mentega 1-2 bulan dan untuk gula pasir didatangkan 1 
minggu sekali. 
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 E.  Tahapan Proses. 
1.   Tahap-tahap proses yang dikerjakan  
 a.   Persiapan bahan. 
Langkah awal dalam pembuatan Roti Kecik  adalah 
mempersiapkan bahan utama yaitu beras ketan. Penyiapan beras 
ketan adalah menakar atau menimbang jumlah sesuai dengan 
kebutuhan. Biasanya 1 hari diperlukan 50 kg beras ketan. Dalam 
langkah penyiapan bahan perlu memeriksa kembali kondisi bahan. 
Beras ketan harus dalam keadaan bersih, bebas dari kotoran, tidak 
berbau apek, dan berwarna putih. Apabila ada tanda-tanda kerusakan 
maka bahan tersebut tidak layak untuk diproses. Selain kondisi 
bahan, jumlah penyediaan bahan harus tetap disesuaikan dengan 
kebutuhan agar dapat memperlancar proses selanjutnya. Selain beras 
ketan, bahan lain yang harus disiapkan adalah telur, gula, mentega 
dan soda kue. 
b.   Pencucian dan Perendaman. 
Bahan baku pembuatan Roti Kecik yang melalui proses 
pencucian dan perendaman adalah beras ketan. Biasanya lamanya 
waktu perendaman adalah 12 jam. Tujuan dari proses pencucian dan 
perendaman beras ketan adalah : 
· Menghilangkan bahan-bahan asing yang terdapat pada beras 
ketan, misalnya ; kerikil, gabah, dll. 
· Mengurangi jumlah bakteri dan mikrobia lain. 
· Mendapatkan kenampakan yang bersih dan menarik. 
c.   Penirisan 
Setelah proses pencucian dan perendaman beras ketan ditiriskan 
terlebih dahulu. Penirisan dilakukan menggunakan keranjang bambu 
agar air dapat keluar melalui celah-celahnya. Penirisan bertujuan 
untuk mengurangi kadar air sehingga mempermudah proses 
penyangraian. 
 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
d.   Pengeringan 
pengeringan beras ketan dilakukan dengan proses penyangraian 
beras ketan pada suhu 40°C. Penyangraian beras ketan bertujuan 
untuk menciptakan aroma Roti Kecik yang khas dan untuk 
memperoleh warna kecoklatan yang alami pada Roti Kecik. Jadi tidak 
perlu ada tambahan zat pewarna pada pembuatan roti kecik. 
e.   Penepungan I 
Penepungan adalah proses penghancuran beras ketan menjadi 
tepung beras ketan. Penepungan I adalah penghancuran beras ketan 
yang telah melalui proses penyangraian. Dalam penepungan I tidak 
semua beras ketan dapat hancur dengan sempurna, karena 
penepungan I bertujuan untuk memisahkan tepung coklat dan tepung 
putih. 
f.   Pengayakan I 
Setelah proses penepungan I dilakukan proses pengayakan I. 
Proses pengayakan I menggunakan ukuran ayakan 60 mesh. Pada 
tahap ini tidak semua tepung lolos ayakan, ada sebagian yang tidak 
dapat lolos, yaitu tepung dengan warna yang lebih terang. Sehingga 
dilakukan proses penepungan II. Dari proses pengayakan I ini 
dihasilkan tepung coklat (yang lolos ayakan) dan tepung  yang tidak 
lolos ayakan. 
g.   Penepungan II 
Proses penepungan II ini dilakukan terhadap tepung dengan 
warna putih kekuning-kuningan yang tidak lolos pada ayakan I. 
Biasanya warna beras ketan terlihat lebih terang keputihan. 
h.   Pengayakan II 
Proses pengayakan II menggunakan ukuran dan alat yang sama 
dengan proses pengayakan I. Sehingga tepung yang dihasilkan sama 
dengan tepung hasil ayakan I. Namun, warnanya lebih terang. Hasil 
dari penepungan II hampir seluruhnya lolos pada pengayakan II. Jika 
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ada yang masih kasar maka dilakukan penepungan lagi meskipun 
kemungkinannya sedikit.  
i.   Pencampuran (mixing) 
Sebelum membuat adonan roti kecik, terlebih dahulu 
melakukan proses pencampuran telur dan gula. Proses ini 
berlangsung selama 10-15 menit. Tujuan dari proses ini adalah untuk 
membuat campuran yang sempurna antara gula dan telur yang 
ditandai dengan perubahan campuran menjadi busa lembut. 
  j.   Pengadukan 
Proses pengadukan merupakan langkah untuk membuat adonan 
Roti Kecik. Dalam proses ini semua bahan dicampur menjadi satu  
pada satu tempat kemudian diaduk. Bahan-bahan tersebut adalah 
tepung  coklat, tepung putih, hasil busa lembut dari gula dan telur, 
mentega cair dan soda kue. Proses pengadukan berlangsung antara 7-
10 menit. Tujuan dari penambahan telur adalah untuk menambah rasa 
yang enak. Sedangkan penambahan gula selain menambah rasa manis 
juga untuk tujuan pengawetan. Soda kue untuk mengembangkan 
adonan dan mentega cair untuk mencegah adonan lengket dengan 
tempat pengadukan. 
            K.   Pembulatan adonan 
Setelah proses pangadukan selesai, adonan Roti Kecik dibentuk 
menjadi bulatan bola dengan diameter kurang lebih 30 cm. 
 l.   Perajangan 
Proses perajangan dilakukan di dekat mesin penggilingan I. 
Bulatan adonan Roti Kecik dirajang dengan menggunakan alat pisau 
steinless stell, sehingga ukurannya menjadi lebih kecil yaitu; 1 cm x3 
cm x10 cm. Besar kecilnya ukuran  perajangan dapat mempengaruhi 
proses penggilingan. Apabila ukuran rajangan lebih besar, maka akan 
menghambat proses pengglingan. 
  m.   Penggilingan I 
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Penggilingan I menggunakan mesin dengan jumlah lubang 
keluaran 16. Masing-masing lubang berdiameter 1 cm. Setelah 
mencapai panjang kurang lebih 35 cm, hasil gilingan dipotong 
menggunakan tangan dan dimasukkan ke dalam kotak penyimpanan 
kemudian ditutup dengan rak yang lain secara bersusun agar hasil 
gilingan tidak cepat kering. Penggilingan I menghasilkan gilingan 
yang kurang sempurna (masih kasar) jadi harus dilakukan 
penggilingan II. Satu bulatan adonan bola  membutuhkan waktu 15 
menit. 
   n.   Penggilingan II 
Dalam tahap ini didahulukan pada gilingan yang sudah mulai 
mengeras. Namun, sebelum dilakukan penggilingan II hasil gilingan I 
masing-masing dipisahkan menjadi 4 bagian. Hal ini bertujuan untuk 
memudahkan memasukkan dalam mesin penggilingan II. Kemudian 
hasil penggilingan II dipotong dengan ukuran sesuai bentuk roti kecik 
yang akan dibuat. Pada mesin penggilingan II jumlah lubang 
keluarannya adalah 17. 1 lubang berdiameter 1,5 (di tengah) cm dan 
16 lubang yang lain berdiameter 1 cm. Agar bentuknya tetap 
seragam, maka hasil gilingan dari lubang ditengah diambil untuk 
digiling lagi. 
  o. Kreasi bentuk 
Bentuk Roti Kecik ada tiga macam, yaitu roti kecik panjang, 
bulat dan kecik banjar. Untuk Roti Kecik panjang hasil gilingan II 
dipotong sepanjang 35 cm, kemudian dipotong-potong lagi masing-
masing 5 cm. Dan untuk Roti Kecik bulat masing-masing 1 cm. Dari 
potongan tersebut ditumpuk hingga 5 tumpukan dan siap ditata pada 
loyang. Sedangkan untuk roti kecik banjar, hasil gilingan dipotong 
sepanjang kurang lebih 10 cm kemudian dibentuk  kecik banjar 
menggunakan pisau yang tajam 
 p.  Penataan dalam loyang. 
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Tahap berikutnya, hasil adonan/gilingan yang telah dibentuk 
(panjang/bulat/banjar), selanjutnya ditata pada loyang. Loyang yang 
digunakan berukuran panjang 75 cm, lebar 50 cm dan tinggi 1 cm. 
Penataan pada loyang harus dilakukan dengan rapi, agar Roti Kecik 
yang dihasilkan menjadi baik. Untuk bentuk panjang, harus lebih 
hati-hati karena sebelum diletakkan pada loyang perlu melakukan 
pemisahan dengan cara ditarik (seperti menyobek kertas) satu 
persatu. Saat meletakkan di atas loyang harus sedikit ditekan agar 
dapat menempel pada loyang. Jaraknyapun harus tetap diperhatikan 
yaitu ±5 cm. Hal ini bertujuan untuk mencegah terjadinya himpitan 
satu sama lain saat adonan mengembang pada proses pengovenan. 
Untuk satu loyang dapat menampung 130-140 bentuk panjang, 180-
200 bentuk bulat dan 70-80 bentuk banjar. Biasanya untuk penataan 
dalam satu loyang dilakukan oleh 2-4 orang dengan posisi saling 
berhadapan. Posisi ini lebih efektif dibanding dengan cara satu loyang 
satu orang. Bila dilakukan oleh 2 orang membutuhkan waktu ± 3 
menit dan bila dilakukan oleh 4 orang membutuhkam waktu ±1 
menit. Sebelum dimasukkan pada rak, loyang ditumpuk di atas meja 
secara bersilang agar Roti Kecik tidak rusak karena tertindih loyang 
di atasnya. 
 q.  Pengovenan 
Proses pembuatan Roti Kecik dilakukan di tiga tempat yang 
berbeda. Lantai I untuk proses penyiapan bahan, penyangraian, 
penepungan, pengayakan, pencampuran, pengadukan, pembulatan 
adonan dan pengovenan. Lantai II untuk proses penggilingan dan 
penataan pada loyang.Ruang pengemasan; untuk pengemasan dan 
penggudangan. Proses pengovenan dilakukan di lantai I. Jadi, 
sebelum masuk ke dalam mesin oven loyang yang sudah terisi, ditata 
pada rak di lantai II. Rak tersebut dapat menampung 26 loyang yang 
ditata secara bersusun. Selanjutnya rak tersebut dipindahkan ke lantai 
I menggunakan alat “lift”, dan dimasukkan ke dalam mesin oven. 
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Untuk mematangkan roti kecik diperlukan suhu 215 °C dan waktu 15 
menit. Setelah 15 menit, alarm berbunyi dan rak yang berisi loyang 
harus segera dikeluarkan dari mesin oven. Rak dibiarkan selama ± 10 
menit agar Roti Kecik matang menjadi dingin. Lalu Roti Kecik 
dimasukkan ke dalam tromol, ditutup dan dibawa ke ruang 
pengemasan. Ukuran tromol tersebut adalah panjang 90 cm, lebar 40 
cm dan tinggi 20 cm. 
 r.   Pengemasan 
Tahap selanjutnya, Roti Kecik dalam tromol dikemas dalam 
plastik jenis polipropilen. Jenis-jenis  ukuran kemasan Roti Kecik, 
disajikan pada Tabel 3.  
 Tabel 3: Jenis-jenis Ukuran Kemasan Roti Kecik 
Ukuran  
Jenis Saku 30
gr 
50 
gr 
90 
gr 
150 
gr 
250 
gr 
400 
gr 
500 
gr 
1 
kg 
Kecik 
Panjang 
 
Ö 
 
Ö 
 
Ö 
 
Ö 
 
_ 
 
Ö 
 
_ 
 
Ö 
 
Ö 
Kecik 
Bulat 
 
_ 
 
_ 
 
Ö 
 
Ö 
 
_ 
 
Ö 
 
_ 
 
Ö 
 
Ö 
Kecik 
Banjar 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
Ö 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
Kecik 
Gladak 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
_ 
 
Ö 
 
_ 
 
_ 
Sumber : Pengamatan Langsung Di Lapangan (Data Primer). 
Keterangan : Ö adalah jenis ukuran pada masing-masing Roti Kecik 
                             Kemasan kecik saku biasanya hanya untuk sampel/contoh 
dalam rangka memperkenalkan  Roti Kecik pada konsumen baru. 
Jenis Roti Kecik yang dikemas dalam jenis kecik saku adalah kecik 
panjang. Kemasan kecik saku berisi 4-5 buah Kecik Panjang. Untuk 
kemasan 30 gr dan 50 gr dimasukkan ke dalam plastik kemasan 
menggunakan tangan (ditata). Sedangkan kemasan 90 gr, 250 gr, 500 
gr dan 1 kg dimasukkan dalam plastik kemasan menggunakan alat 
yang disebut “serok”, dan kemudian ditimbang sesuai ukuran 
kemasan. Setelah ditimbang plastik kemasan direkatkan 
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menggunakan alat sealer plastic dengan suhu 200 °C. Khusus untuk 
Roti Kecik Banjar hanya di kemas dalam 2 ukuran yaitu ukuran 150 
gr dan Kecik Gladak. Kemasan Kecik Gladak terdiri dari 2 plastik 
yang dimasukkan ke dalam kardus. satu plastik berisi 200 gr Kecik 
Panjang dan satu plastik berisi 100 gr Kecik Bulat dan 100 gr Kecik 
Banjar. Jadi kemasan kecik Gladak berisi 400 gr Roti Kecik. 
 s.  Penggudangan 
Penggudangan adalah tahap penyimpanan produk sebelum 
produk dipasarkan. Setelah dikemas, Roti Kecik disimpan di gudang 
yang terletak di lantai II ruang pengemasan. Untuk memudahkan 
proses panggudangan, terlebih dahulu dilakukan pengepakan atau 
packing. Pengepakan dilakukan dengan cara memasukkan kemasan 
plastik ke dalam kardus. Untuk ukuran kecik saku dan ukuran 30 gr 
biasanya tidak melalui proses penggudangan, karena kedua jenis 
kemasan tersebut hanya disediakan bila ada pesanan dan langsung 
dipasarkan. Jumlah kemasan dalam satu kardus untuk masing-masing 
ukuran yaitu: 
a.  Ukuran 50 gr berisi 100 kemasan 
b.  Ukuran 90 gr berisi 60 kemasan 
c.  Ukuran 250 gr berisi 24 kemasan 
d.  Ukuran 500 gr berisi 14 kemasan 
e.  Ukuran 1 kg berisi 8 kemasan 
Setelah pengepakan, kardus disegel dan diberi label yang bertuliskan 
ukuran/berat, jenis Roti Kecik dan jumlah kemasan. Contoh: 250 
gr/panjang/24. Karena banyaknya permintaan dari konsumen, Roti 
Kecik disimpan dalam gudang hanya dalam waktu 1-3 hari. 
  t.  Pemasaran 
Pemasaran Roti Kecik dilakukan oleh bagian kanvas, sales 
(take order) dan expedisi serta kelilingan. Roti Kecik yang akan 
dipasarkan diambil dari gudang. Cara pengambilannya dengan sistem 
FIFO (First In First Out). Jadi, barang yang pertama masuk gudang 
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harus dipasarkan lebih dulu. Roti Kecik dipasarkan dengan beberapa 
variasi harga yang tergantung pada ukuran kemasan. Rincian harga 
untuk masing-masing ukuran kemasan disajikan pada Tabel 4 di 
bawah ini. 
Tabel 4. Daftar Harga Roti Kecik 
Jenis  
 
Ukuran 
Kecik 
panjang 
Kecik Bulat Kecik 
banjar 
Kecik 
gladak 
30 gr Rp 1250,- _ _ _ 
50 gr Rp 2500,- Rp 2500,- _ _ 
90 gr Rp 4500,- Rp 4500,- _ _ 
150 gr _ _ Rp 8500,- _ 
250 gr Rp 11000,- Rp 11000,- _ _ 
400 gr _ _ _ RP 
27500,- 
500 gr Rp 22000,- Rp 22000,- _ _ 
1 kg Rp 44000,- Rp 44000,- _  
  Sumber : Pengamatan Langsung Di Lapangan (Data Primer). 
          2.  Pengendalian proses 
Pengendalian proses merupakan suatu langkah yang perlu 
dilakukan untuk menghindari kesalahan-kesalahan proses agar produk 
yang dihasilkan menjadi baik. Pengendalian proses harus dilakukan 
pada tiap-tiap tahapan proses pembuatan roti kecik. 
a. Persiapan bahan 
· Kondisi bahan harus sesuai dengan standar yang ditentukan. 
· Jumlah bahan harus disesuaikan dengan kebutuhan. 
b. Pencucian dan perendaman 
· Air yang digunakan untuk pencucian dan perendaman beras 
ketan adalah air yang bersih dan bebas dari polusi. 
· Standar air yang digunakan yaitu tidak berbau, tidak berwarna 
dan tidak beras. 
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c. Penirisan 
· Alat yang digunakan (keranjang bambu) harus memiliki celah-
celah untuk resapan air sisa dari perendaman. 
d. Pengeringan 
· Adanya ketetapan derajat pemanasan dala penyangraian yaitu 
40 °C. 
· Adanya ketetapan waktu penyangraian agar tingkat kematangan 
beras ketan seragam. 
e. Penepungan 
· Kebersihan dari mesin penepungan, agar tepung yang dihasilkan 
bebas dari kotoran. 
f. Pengayakan 
· Kondisi ayakan/saringan, jika robek harus segera diganti dan 
jika kotor harus segera dibersihkan. 
g. Pencampuran (Mixing) 
· Ketepatan waktu pencampuran, yaitu 15 menit. Agar busa yang 
dihasilkan sempurna. 
h. Pengadukan 
· Jumlah perbandingan tepung coklat dan tepung halus harus 
tepat yaitu 1: 1. 
· Penambahan mentega cair harus diperhatikan agar adonan tidak 
lengket pada mesin pengadukan. 
i. Pembulatan adonan 
· Pembulatan adonan harus sampai bentuk yang bulat untuk 
mempermudah proses perajangan. 
 j. Perajangan 
· Ukuran rajangan harus sesuai ukuran, tidak terlalu tebal untuk 
mempermudah proses penggilingan. 
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 k. Penggilingan 
· Perlu memperhatikan kecepatan rotary penggilingan, apabila 
mulai macet segera diolesi dengan mentega cair. 
 l. Kreasi bentuk 
· Keseragaman ukuran pada masing-masing bentuk harus 
dipertahankan. 
 m. Penataan loyang 
· Jarak antara roti kecik yang satu dengan yang lain harus 
diperhatikan agar tidak terjadi himpitan saat pengovenan. 
 n. Pengovenan 
· Ketepatan suhu yaitu 215 °C. 
· Konsekuensi waktu yaitu 15 menit. 
 o. Pengemasan  
· Ketepatan penimbangan masing-masing ukuran. 
· Perekatan plastik kemasan dengan sempurna (tidak ada lubang 
/sobek). 
 p. Penyimpanan/penggudangan 
· Bebas dari hewan pengganggu (tikus, kecoa, dan lain-lain). 
· Terhindar dari sinar matahari langsung. 
· Kondisi ruangan kering. 
· Tidak terlalu lembab. 
 q. Pemasaran 
· Pemenuhan setiap permintaan konsumen. 
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3. Diagram Alir kualitatif pembuatan roti kecik 
a. Proses Penepungan  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.  Diagram Alir Kualitatif Proses Penepungan. 
Pencucian dan 
perendaman 12 Jam   
Penirisan 11,5 kg 
Pengeringan dengan Penyangraian 
15 menit ,40ºC 
Penepungan I 
Pengayakan  
 60 mesh  
Penepungan II 
Tepung putih 
3,62 kg 
Tepung kasar 
3,62 Kg 
Tepung coklat 
4,43Kg 
Beras Ketan  5 kg 
 
Air 7,5 lt 
Air 0,75 lt 
Beras Ketan 
Sangrai 8,05 kg 
Air 3,45lt, 30 % 
A 
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b. Proses Produksi Roti Kecik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Diagram Alir Kualitatif Proses Produksi Roti Kecik. 
Pencampuran  15 menit 
Kuning Telur 50 butir + Gula 2,5 kg 
Pengadukan 7-10 menit 
) 
Pembulatan adonan 9 kg 
Perajangan  
Penggilingan  15 menit  
Kreasi bentuk 
Penataan Loyang 
Pengovenan 215°C, 15 menit 
Pemasaran 
Busa lembut 
Tepung Putih 
2,5 kg 
 + Tepung coklat 
2,5 kg 
Mentega Cair 
200ml 
 +  Soda Kue  
150gr 
 
Panjang @ 3 gr Bulat @ 1 gr Banjar @ 9 gr 
Panjang @ 2,5 gr Bulat @ 0,83 gr Banjar @ 7,5 gr 
Produk akhir 7,5 kg 
Pengemasan  200 ° C dan Penggudangan  
Air 16 % 
A 
Sisa  
tepung warna putih 
1,12 kg + tepung 
warna coklat 1,93 kg 
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F. Produk akhir 
1. Spesifikasi produk akhir 
Setelah melalui tahap akhir (pengovenan), Roti Kecik sudah 
menjadi produk akhir yang siap dikonsumsi. Jenis Roti Kecik yang dapat 
dihasilkan ada 3 jenis yaitu; roti kecik panjang, roti kecik bulat dan roti 
kecik banjar. Bentuk dari ketiga jenis Roti Kecik tersebut disajikan dalam 
gambar 3. 
 
 
  
   
   
     
Kecik panjang        Kecik bulat            Kecik banjar 
Gambar 4. Tiga bentuk Roti Kecik 
   
Dalam waktu satu hari Perusahaan  Ganep’s dapat memproduksi 
roti kecik matang sebanyak 75 kg. Dari jumlah tersebut hampir semuanya 
memenuhi standar kualitas yang ditentukan. Produk yang rusak 
jumlahnya sangat sedikit sekali. Roti Kecik yang rusak dipisahkan agar 
tidak tercampur dalam kemasan. Syarat dari produk kecik yang 
berkualitas adalah utuh/tidak pecah, warna coklat cerah/tidak gosong, 
tidak saling berhimpitan, tidak ada bekas kuku (saat penataan pada 
loyang). 
Keseragaman mutu untuk masing-masing jenis Roti Kecik disajikan 
pada Tabel 5 di bawah ini. 
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Tabel 5. Keseragaman Mutu Roti Kecik 
Jenis Standar Mutu 
Kecik Panjang Kecik Bulat Kecik Banjar 
Panjang 5 cm 1,5 cm _ 
Diameter 1 cm 1 cm 2 cm dan 3 cm 
Warna Coklat Muda Coklat Muda Coklat Muda 
Rasa Manis Manis Manis 
Aroma Beras Ketan 
Sangrai 
Beras Ketan 
Sangrai 
Beras Ketan 
Sangrai 
Tekstur Keras Keras Keras 
Kenampakan Halus Halus Halus 
Melengkung atau 
tidak lurus 
Berhimpitan Ukuran tidak 
seragam 
Berhimpitan Gosong Bentuk tidak 
beraturan 
Gosong Ada bekas kuku Gosong 
Ada bekas kuku Kotor Ada bekas kuku 
Patah  Patah 
Cacat Mutu 
Kotor  Kotor 
Sumber : Pengamatan Langsung Di Lapangan (Data Primer). 
       2.  Penanganan 
Penanganan produk akhir dari Roti Kecik dilakukan dengan proses 
pengemasan pengepakan dan penyimpanan. 
Tujuan dari proses tersebut adalah: 
a. Memberikan kenampakan yang rapi pada produk. 
b. Mencegah produk terkontaminasi oleh benda asing. 
c. Meningkatkan nilai jual produk. 
d. Memudahkan proses pengangkutan. 
e. Mencegah masuknya bau dan gas-gas yang tidak diinginkan dan 
mencegah keluarnya bau dan gas yang diinginkan. 
f. Melindungi produk sehingga terhindar dari pengaruh sinar. 
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G. Mesin dan Peralatan 
1.   spesifikasi alat dan mesin 
Faktor pendukung lancarnya proses produksi roti kecik adalah 
tersedianya peralatan dan mesin yang baik manual maupun otomatis. Pada 
dasarnya alat dan mesin yang digunakan mempunyai spesifikasi dan 
kapasitas tersendiri. 
Mesin dan peralatan yang digunakan ada yang berdiri sendiri tetapi 
ada juga komponen alat yang menyertai sebagai kesatuan unit dalam 
proses produksi.  
Mesin dan alat yang digunakan antara lain: 
1. Wajan Penyangraian  
2. Mesin Penepungan  
3. Ayakan  
4. Mixer pengocok telur  
5. Alat Pengadukan 
6. Penggiling 
7. Loyang 
8. Oven 
9. mesin pengemas 
Adapun spesifikasi dari mesin dan peralatan tersebut adalah sebagai 
berikut: 
 a.Nama alat : Wajan penyangrai 
o Jenis : Wajan besi 
o Fungsi : Memanaskan bahan sehingga mempunyai 
kerenyahan tertentu dan mempermudah 
proses penepungan 
o Jumlah alat : 1 buah 
o Spesifikasi  : 
Tahun pembuatan  : 1997 
Diameter   : 55 cm 
Bahan bakar  : Gas LPG  
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Wajan penyangrai dilengkapi dengan alat pengaduk dengan 
spesifikasi sebagai berikut: 
Tahun pembuatan : 1997 
Power : 0,75 KW 
Voltage : 220/380 V 
Ampere : 3,3/1,9 A  
Speed  : 1400 RPM 
Frequency : 50 Hz 
b. Nama alat  : Alat penepungan  
o Jenis  : Grinding Machine. Type J O 1-6. Made In 
China. 
o Fungsi : untuk menghancurkan bahan baku 
o Jumlah alat : 2 buah 
o Spesifikasi  : 
Tahun pembuatan  : 1971 
Power (Output)  : 4 HP ( 1 HP = 750 KW) 
Voltage  : 220/380 V  
Ampere : 2,25 A 
Speed  : 8800 RPM  
c. Nama alat  : Alat pengayak  
o Jenis   : Type S 5-15 A. Made In RRC 
o Fungsi : Untuk mengayak tepung beras ketan sesuai 
dengan ukuran yaitu 60 Mesh.  
o Jumlah alat  :  1 buah 
o Spesifikasi   :  
Tahun pembuatan : 1998 
Voltage : 500 V 
Ampere  : 15 A 
Ukuran saringan : 60 Mesh 
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d. Nama alat  : Mixer I  
o Jenis  : Varimixer Bear Machine. Type AR 40/M 
K1 
o Fungsi : Untuk mencampur/mengocok  kuning telur 
dan gula pasir hingga menjadi busa 
o Jumlah alat :  2 buah 
o Spesifikasi  :  
Tahun pembuatan  : 2003  
Motor  power : 1,1  Kw 
Voltage  : 380 V 
Ampere  : 2,9 A 
Frequency  : 50 Hz 
e. Nama alat  : Mesin Pengaduk 
o Jenis  : Niet Drandien. Type PMB. Made In 
Holland  
o Fungsi  : Digunakan untuk mengaduk campuran 
dalam adonan agar tercampur sampai 
homogen. 
o Jumlah Alat :  1 buah 
o Spesifikasi : 
Thun pembuatan : 1995 
Motor Power : 3 HP 
Voltage : 220/380 V 
Ampere : 34/19 A 
f. Nama alat  : Mesin penggiling 
o Jenis  : J02 – 21 – 4A100 
o Fungsi : Untuk menghaluskan tekstur adonan 
o Jumlah alat :  2 buah 
o Spesifikasi  :  
Tahun pembuatan : 1980 
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Motor power : 1,5 HP 
Voltage : 220/380 V 
Ampere : 15 A 
Speed : 1410 rpm 
g. Nama alat  :  Loyang 
o Jenis   :  
o Fungsi  : tempat adonan dalam oven. 
o Jumlah alat  :  ± 64  buah 
o Spesifikasi   :  
Ukuran  : 60 x 40 x 2 cm 
h. Nama alat  : Rak oven 
o Jenis : Rak besi 
o Fungsi : sebagai tempat loyang dalam oven. 
o Jumlah alat : 4 buah 
o Spesifikasi : berbentuk seperti kerangka almari, dengan 
jumlah susunan 26. dilengkapi dengan 4 
roda untuk mempermudah proses 
pemindahan  
i. Nama alat  : Oven  
o Jenis    : Rotary Rack Oven 
o Fungsi  : untuk memanggang adonan 
mempergunakan udara panas. 
o Jumlah alat  :  1 unit 
o Spesifikasi   :  
Model  :  HS – 120 N 
Panjang  :   Mesin 220 cm 
Lebar Mesin  :  160 cm 
Tinggi Mesin  :  243 cm  
Kapasitas  :  26 loyang  
Berat  :  220 Kg 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
j. Nama alat  : Tromol 
o Fungsi  : sebagai wadah roti kecik dari oven, 
menunggu pengemasan. 
o Jumlah alat  :  20 buah 
o Spesifikasi     
Ukuran  : 90 x 40 x 60 cm 
k. pisau besar  
o Jenis  : pisau stainless steel 
o Fungsi  : untuk 
memotong/merajang adonan Roti Kecik 
o Jumlah : 3 buah 
o Spesifikasi  : berbentuk tumpul, berukuran besar 
l. pisau besar  
o Jenis  : pisau stainless steel 
o Fungsi  : untuk 
membentuk Roti Kecik Banjar 
o Jumlah : 5 buah 
o Spesifikasi  : berbentuk kecil dan lancip 
k. Nama alat  :  sealer plastic 
o Jenis  :  FR – 900 multi purpose membrano. Made 
In China 
o Fungsi : menutup plastic Polypropilene dengan 
panas. 
o Jumlah alat :  2 buah 
o Spesifikasi  :  
Voltage  :  220 volt / 50 – 60 Hz 
Power  :  ½ Kw 
Temperature :  0 – 30 oC 
Sealining Weidth :  6 – 12 mm 
Berat   : 35 kg 
Size  : L x W x H = 81 x 35 x32 
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 2. Skema dan Prinsip Kerja Alat 
 
Gambar 5. Mesin penepungan        Gambar 6. Mesin pengayak 
Keterangan : 
Prinsip kerja alat mesin penepungan pada gambar 4 adalah bahan 
dimasukkan diantara 2 geraham berat yang satu klap dan turun naik seperti 
pengerjaan bahan jatuh ke dalam ruangan yang bertambah lama bertambah sempit 
menggiling bahan ketika bergerak. 
Prinsip kerja alat mesin pengayak pada gambar 5 adalah bahan 
digoyangkan atau digerakkan di atas saringan halus atau kain sehingga partikel 
yang lebih kecil dari ukuran saringan dapat lolos dibawah pengaruh gaya grafitasi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
 
 Gambar 7. Mixer I  Gambar 8. Mesin Pengaduk 
Keterangan : 
Prinsip kerja alat mixer I pada gambar 6 adalah bahan yang akan dicampur 
diletakkan dalam wadah dan pengaduk diputar sehingga bahan tercampur dan 
terkocok sehingga timbul buih. 
Prinsip kerja Mesin Pengaduk pada gambar 7 adalah mengaduk bahan 
dengan peremas berbentuk sigma yang berfungsi meremas dengan arah yang 
berlawanan melewati dasar wadah/pusat yang berputar sehingga bahan tergunting 
dan terlipat akhirnya tercampur. 
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Gambar 9. Loyang   Gambar 10. Rak 
Keterangan : 
Prinsip kerja loyang pada gambar 8 adalah kreasi dari adonan diletakkan 
secara mendatar sehingga memperoleh gaya jatuh panas yang sama dari oven. 
Prinsip kerja Rak pada gambar pada gambar 9 adalah mengatur dan 
menempatkan loyang sehingga mempunyai susunan jatuh panas yang sama dan 
dibuat gerakan berputar. 
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Gambar 11. Oven                  Gambar 12. Sealer plastic 
Keterangan : 
Prinsip kerja oven pada gambar 10 adalah pemancaran panas yang 
dikeluarkan oleh radiator secara sempurna yang disebut badan hitam dan 
memberika sejumlah panas sehingga pemancaran dapat terbentuk secara 
sendirinya bebas dari medium tempat terjadi dan dipengaruhi oleh suhu relatif, 
susunan jatuh, dan struktur permukaan bahan yang menahan/menyerap untuk 
mengatur susunan jatuh agar hasil sama maka dibuat berputar. 
Prinsip kerja alat Sealer plastic pada gambar 11 adalah Memanaskan 
plastik polypropilen sampai titik leleh sehingga  rekat dan menutup kemasan. 
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       3.  Tata letak mesin dan peralatan 
Tata letak merupakan suatu pengaturan semua fasilitas pabrik yang 
bertujuan agar penggunaan ruangan rasional dan ekonomis. Yang 
dimaksud sebagai fasilitas pabrik adalah: alat-alat, mesin-mesin, dan 
gedung-gedung.  
Hal yang perlu diperhatikan di dalam menentukan tata letak 
peralatan atau mesin di dalam pabrik adalah: urutan proses, dan jumlah 
mesin atau peralatan yang digunakan. Bila pada perencanaan belum ada 
gedungnya perancangan bebas mengatur tata letak. Bila pada 
perancangan gedungnya  sudah ada persoalannya menjadi agak rumit. 
Pengaturan tata letak harus disesuaikan dengan ruangan yang ada. 
Di Perusahaan Ganep’s penataan alat dan mesin sudah dikatakan 
cukup baik karena pengaturan mesin atau peralatan sesuai dengan urutan 
proses, mudah dalam melakukan pengawasan, dan memungkinkan 
karyawan bekerja dengan nyaman. 
Konsep tata letak mesin dan peralatan seperti itu dapat menghemat 
biaya operasi (untuk material handling), mudah melakukan pembersihan 
lingkungan produksi, dan kemudahan dalam pemeliharaan, penggantian, 
dan perbaikan peralatan atau mesin. 
Tata letak mesin dan peralatan Roti Kecik disajikan pada Gambar 
13 berikut ini. 
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Lay Out Lantai 1 Pabrik 
  
U 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 13. Lay out lantai dasar dengan skala 1 : 100 
 
Keterangan : 
1. Tempat pencucian 
2. Oven Roti Pelangi 
3. Oven non Mary 
4. Oven Rotary (Roti 
Kecik) 
5. Alat penyangrai 
6. Alat penepungan I 
7. Alat penepungan II 
8. Alat pengayak 
9. Mixer I 
10. Mixer II 
11. Alat pangayak 
12. Dry ssstorage 
13. Meja 
14. Rak penyimpanan 
tepung 
15. Rak loyang 
16. Pengaduk 
17. Pengaduk spiral 
18. Pengaduk 
19. Pencecak 
20. Pengaduk 
21. Mixer kecil 
22. Mixer pengocok 
23. Mixer kecil 
24. Cool storage 
25. Almari susu bubuk 
26. Meja 
27. Meja 
28. Tempat lift 
29. Timbangan 
30. Ruang Kepala 
Produksi 
31. Tepung loyang 
WC 
WC 
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Lay out lantai 2 pabrik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 14. Lay out lantai 2 pabrik dengan skala 1 : 100 
 
Keterangan : 
1. Tempat penyimpanan tepung panir 
2. Meja 
3. Tempat lift 
4. Ruang diesel 
5. Meja 
6. Mesin penggiling kacang 
7. Mesin penggiling I 
8. Meja 
9. Mesin penggiling II 
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BAB IV.   PEMBAHASAN 
 
Perusahaan Ganep’s telah berdiri sejak tahun 1881. Perusahaan ini bergerak 
di bidang bakery yang memproduksi berbagai macam roti basah dan roti kering. 
Selain itu Perusahaan Ganep’s juga melakukan kegiatan penjualan makanan 
tradisional yang khas dari Kota Solo. Sebagian produk tersebut merupakan hasil 
produksi Perusahaan Ganep’s. Salah satu produk unggulan dari Perusahaan 
Ganep’s adalah roti kecik. 
Roti Kecik merupakan salah satu jenis roti kering hasil olahan dari beras 
ketan. Beras ketan mempunyai rasa yang lebih enak dibanding beras biasa. Selain 
itu beras ketan juga lebih awet karena tiap 100 gr nya hanya mengandung 12 % 
air. Jadi mikroba perusak sulit untuk tumbuh pada kondisi tersebut. Roti Kecik 
juga memerlukan bahan pembantu yang berupa kuning telur, gula pasir, mentega 
cair dan soda kue. 
Untuk memperoleh produk yang berkualitas, proses pembuatan roti kecik 
harus dilakukan sesuai dengan prosedur yang ditetapkan. Misalnya ketetapan 
suhu atau waktu untuk masing-masing proses. Jadi pengendalian proses 
merupakan tindakan yang sangat penting. Secara garis besar tahap-tahap 
pembuatan Roti Kecik adalah pencucian dan perendaman, penyangraian, 
pencampuran (mixing), pengadukan, pembulatan adonan, perajangan, 
penggilingan dan pengovenan. Prosedur yang kurang tepat akan berdampak 
buruk pada produk akhir. 
Langkah awal dalam pembuatan Roti Kecik adalah persiapan bahan baku 
dan peralatan, sebelum proses produksi dimulai. Persiapan bahan merupakan 
suatu langkah penting yang harus diperhatikan, agar proses produksi berjalan 
lancar. Yang perlu dilakukan pada tahap ini mempersiapkan jumlah masing-
masing bahan ssuai dengan kebutuhan. Selain mempersiapkan bahan, mesin dan 
peralatan yang akan digunakan untuk proses produksi juga harus dipersiapkan. 
Persiapan mesin dan peralatan dapat dilakukan dengan memeriksa kondisi mesin 
dan peralatan serta membersihkan mesin dan peralatan untuk menjaga kualitas 
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produk. Kerusakan atau gangguan pada salah satu alat dapat mengganggu proses 
produksi dan mempengaruhi mutu produk akhir yang dihasilkan. 
Tahap selanjutnya dalam pembuatan Roti Kecik adalah pencucian dan 
perendaman beras ketan. Tujuan dari proses ini adalah untuk menghilangkan 
kotoran dan bahan asing pada bahan, mengurangi bakteri perusak dan 
memberikan kenampakan yang bersih dan menarik pada bahan. Proses pencucian 
dilakukan dengan air mengalir. Standar air yang digunakan adalah tidak 
berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa.secara kimia dan biologi kualitas air 
yang baik dapat dilihat dari jumlah mikroorganisme pathogen E. Coli serta 
kandungan zat-zat beracun. Perusahaan Ganep’s menggunakan air dari pipa yang 
telah mengalami proses penjernihan.  Perendaman beras ketan dilakukan selama 
12 jam. Beras ketan dicuci dengan air yang mengalir kemudian direndam pada 
bak perendaman, dengan ukuran 120 cm x 120 cm x 100 cm. jumlah air yang 
digunakan untuk merendam beras ketan adalah 2/3 kali jumlah beras ketan yang 
direndam. Jika beras ketan yang direndam adalah 50 kg, maka air yang 
digunakan adalah 75 liter. Pada proses perendaman, beras ketan yang mutunya 
kurang bagus akan mengapung. Sehingga proses perendaman juga dapat 
berfungsi sebagai sortasi bahan. Melalui proses perendaman air akan meresap 
masuk dalam beras ketan (plasmolisis) sehingga endosperma akan mudah hancur 
saat penepungan. Jika proses perendaman tidak dilakukan maka proses 
penepungan tidak dapat berjalan dengan lancar karena terbentuk menir (potongan 
beras yang belum halus) sehingga perlu dilakukan penepungan lagi. Kemudian, 
beras ketan ditiriskan pada alat keranjang bambu. Proses penirisan bertujuan 
untuk mempermudah proses penyangraian. Dalam proses penirisan beras ketan 
hasil rendaman ditimbang, dan air sisa rendaman diukur. Dalam tahap ini beras 
ketan mengalami peningkatan hingga 130 %, yaitu dari 5 kg menjadi 11,5 kg. 
sedangkan sisa air rendaman adalah 10 % (0,75 lt) dari jumlah air yang 
digunakan yaitu 7,5 liter. 
Proses pengeringan beras ketan dilakukan engan proses penyangraian. 
Proses penyangraian beras ketan dilakukan dengan alat wajan yang dilengkapi 
dengan alat pengaduk. Alat pengaduk ini digerakkan oleh motor penggerak 
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sehingga gerakan dari alat tersebut adalah searah. Alat ini mempunyai kapasitas 
2,5 kg dalam sekali penyangraian. Jumlah tersebut diukur dengan alat piring 
untuk memindahkan beras ketan dari alat penirisan. Waktu yang diperlukan 
untuk penyangraian adalah 10-15 menit dengan pemanas berbahan bakar gas 
pada suhu 40 °C. Penyangraian dihentikan apabila beras ketan sudah mengalami 
perubahan warna dari putih menjadi kecoklatan. Namun tidak semua beras ketan 
mempunyai warna yang seragam, sebagian hanya sampai batas warna kekuning-
kuningan. Waktu penyangraian yang kurang tepat menyebabkan semua bahan 
kurang matang sehingga menghasilkan adonan dengan warna yang terlalu terang. 
Tetapi jika penyangraian melebihi waktu 15 menit maka bahan menjadi gosong 
dan warna adonan menjadi terlalu gelap. Biasanya dalam satu hari beras ketan 
yang disangrai sebanyak 11,5 kg. dan setelah disangrai beras ketan mengalami 
penurunan berat menjadi 8,05 kg. hal ini disebabkan oleh penguapan air 
sebanyak 30 % atau 3,45 lt. Proses penyangraian bertujuan untuk menghasilkan 
warna coklat yang alami pada produk akhir sehingga tidak diperlukan zat 
pewarna tambahan dan untuk menciptakan aroma yang khas pada roti kecik. 
Setelah semua beras ketan di sangria, dilakukan proses penepungan. 
Penepungan dilakukan sebanyak 2 kali. Pada penepungan I dihasilkan tepung 
dengan ukuran yang tidak seragam. Beras ketan yang lebih matang pada saat 
penyangraian yang ditandai dengan warna yang lebih gelap (coklat), setelah 
proses penepungan menghasilkan tepung dengan ukuran yang lebih 
kecil.sedangkan ukuran tepung yang dihasilkan dari beras ketan yang belum 
matang (berwarna putih kekuning-kuningan) adalah lebih besar. Setelah proses 
penepungan I, dilakukan proses pengayakan I. pada proses pengayakan I 
menggunakan ukuran saringan 60 Mesh. Ukuran tersebut merupakan standar 
ukuran tepung untuk membuat Roti Kecik. Tidak semua tepung hasil penepungan 
I dapat lolos ayakan, hanya tepung dengan ukuran yang lebih kecil saja, yaitu 
tepung dengan warna coklat. Sedangkan butiran dengan ukuran yang lebih besar, 
yaitu butiran dengan warna putih kekuning-kuningan harus melalui proses 
penepungan II agar ukuran tepung menjadi seragam. Kemudian tepung hasil 
penepungan II juga harus melalui proses pengayakan I. Ukuran tepung yang 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
semakin kecil dapat membiaskan warna tepung kekuning-kuningan menjadi 
putih. Sehingga hasil dari proses pengayakan pertama dan proses pengayakan  
kedua harus dipisahkan untuk menghasilkan adonan dengan warna yang seragam. 
Dari jumlah 8,05 kg beras ketan sangrai dihasilkan 4,43 kg tepung coklat dan 
3,62 kg tepung putih. 
Untuk membuat satu resep Roti Kecik dibutuhkan 5 kg tepung beras ketan.  
Jumlah tersebut diperoleh dengan perbandingan 1:1 antara tepung coklat dan 
tepung putih. Dengan rincian 2,5 kg tepung coklat dan 2,5 kg tepung putih. 
Perbandingan tersebut sangat tepat untuk menghasilkan adonan dengan warna 
yang seragam. Jika perbandingan tersebut kurang tepat maka warna adonan 
menjadi tidak seragam. Misalnya apabila tepung coklat lebih banyak dari tepung 
putih maka warna adonan menjadi terlalu gelap (coklat pekat). Dan sebaliknya 
apabila tepung putih lebih banyak dari tepung coklat maka warna adonan 
menjadi terlalu terang. Sehingga produk Roti Kecik yang dihasilkan kurang baik. 
Selain mempengaruhi warna adonan, perbandingan tepung coklat dan tepung 
putih dapat mempengaruhi rasa dan aroma adonan. Jumlah tepung coklat yang 
terlalu banyak mengakibatkan rasa Roti Kecik cenderung pahit dan aromanya 
terkesan gosong.  
Pencampuran adalah penyebaran satu komponen ke komponen lain yang 
dimulai dengan mengelompokkan masing-masing komponen dalam beberapa 
wadah yang berbeda sehingga masih terpisah satu sama lain dalam bentuk 
komponen murni yaitu gula pasir dan kuning telur. Proses ini bertujuan untuk 
menciptakan adonan yang homogen dengan tekstur yang lembut. Untuk satu 
resep Roti Kecik dibutuhkan 50 butir kuning telur dan 2,5 kg gula pasir. Alat 
pencampur (mixer) tidak mampu menampung kapasitas jumlah tersebut, jadi 
pencampuran dilakukan dengan 2 mixer. Namun pencampuran tetap dilakukan 
secara bersama-sama. Proses pencampuran dilakukan selama 15 menit. Proses ini 
dihentikan sampai terbentuk busa lembut. Busa lembut akan menjadi stabil 
dengan penambahan gula. Pengaruh panas dan perlakuan mekanis dari alat 
mengakibatkan protein terkoagulasi sebagian sehingga mengental. 
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Adonan Roti Kecik dibentuk dalam alat pengaduk. Tepung beras ketan, 
hasil campuran kuning telur dan gula pasir, mentega cair dan soda kue di 
masukkan dalam wadah pengaduk. Kemudian semua bahan diaduk sampai 
terbentuk adonan yang homogen dengan tekstur  yang halus. Adonan Roti Kecik 
berbentuk pasta dan bersifat lengket karena tepung beras ketan terikat oleh 
koagulasi dari kuning telur. Proses  pengadukan berlangsung selama 7-10 menit. 
Pengadukan diakhiri jika tekstur dan warna adonan sudah merata. Adonan yang 
terbentuk panas dan lengket. Hal ini terjadi karena saat pengadukan energi yang 
dikeluarkan oleh alat untuk mengaduk bahan dengan melipat dan memotong akan 
memberikan panas.  
Selanjutnya, adonan Roti Kecik diangkat dari wadah pengaduk dan 
diletakkan di atas meja. Meja tersebut mempunyai permukaan yang terbuat dari 
bahan stainless stell. Bahan tersebut dapat mencegah lengketnya adonan Roti 
Kecik pada permukaan meja. Adonan Roti Kecik dibentuk bulat menggunakan 
tangan. Kemudian bulatan adonan dibiarkan di atas meja sampai semua adonan 
selesai dibentuk bulatan. Masing-masing bulatan mempunyai berat 9 kg. Bulatan  
adonan harus ditutup dengan plastik agar adonan tidak cepat kering. 
Semua bulatan adonan Roti Kecik dibawa ke lantai 2 menggunakan lift. Di 
lantai 2 bulatan adonan diletakkan diatas meja stainless stell. Kemudian semua 
bulatan adonan harus dirajang dengan ukuran 1 cm x 3 cm x 10 cm. ukuran ini 
disesuaikan dengan ukuran lubang inlet pada mesin penggiling. Proses 
penggilingan dilakukan dalam 2 tahap yaitu penggilingan I dan penggilingan II. 
Metode yang dilakukan dalam proses ini adalah semua hasil rajangan melalui 
proses penggilingan I dahulu dan disimpan pada kotak yang disusun agar adonan 
Roti Kecik tidak cepat kering, kemudian baru dilakukan proses penggilingan II. 
Untuk penggilingan satu bulatan adonan Roti Kecik dibutuhkan waktu selama 15 
menit. Jika mesin penggiling mengalami kemacetan maka pada saat memasukkan 
rajangan pada inlet harus disertai dengan penambahan mentega cair agar mesin 
penggiling dapat bekerja dengan lancar. Hasil outlet dari mesin penggiling 
disebut “kethok”. 
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Setelah melalui proses penggilingan II, “kethok” dibentuk sesuai dengan 
bentuk yang diinginkan (panjang, bulat, atau banjar). Untuk bentuk panjang dan 
bentuk bulat langsung dibentuk dengan pisau besar yang terbuat dari bahan 
stainless stell. Dan untuk bentuk banjar dibentuk dengan pisau kecil yang terbuat 
dari bahan yang sama. Kecik panjang dibentuk dari kethok yang dipotong 
sepanjang 5 cm dengan berat 3 gr, bentuk bulat dibentuk dari kethok sepanjang 1 
cm dengan berat 1 gr dan bentuk banjar dibentuk dari kethok sepanjang 10 cm 
dengan berat 9 gr dan dibentuk dengan pisau kecil yang runcing. 
Proses selanjutnya adalah penataan bentuk Roti Kecik pada loyang. Proses 
ini harus dilakukan dengan rapi dan lebih hati-hati. Karena sebelum ditata pada 
loyang, kethok harus dipisahkan dari kumpulannya. Kethok sangat mudah 
mengalami perubahan bentuk apabila penanganannya kurang hati-hati. 
Pemisahan kethok dilakukan dengan cara seperti menyobek kertas. Jarak antara 
kethok yang satu dengan yang lain harus diperhatikan, yaitu 5 cm. hal ini untuk 
mencegah terjadinya himpitan antara kethok yang satu dengan yang lain pada 
saat proses pengovenan. Setelah terisi, loyang ditata pada meja dengan susunan 
secara bersilang agar kethok tidak tertindih oleh loyang di atasnya. Kemudian 
loyang yang sudah terisi ditata secara bersusun pada rak. Satu rak terdiri dari 26 
susun loyang. 
Rak yang berisi loyang segera dipindahkan ke lantai 1 kembali untuk 
dimasukkan ke dalam mesin oven. Proses pengovenan Roti kecik dilakukan 
dengan suhu 215 °C dan dalam waktu 15 menit. Setelah alarm pada mesin oven 
berbunyi Roti Kecik harus segera dikeluarkan dari mesin oven. Melalui panas 
suatu masa adonan yang tidak politabel diubah menjadi suatu produk yang 
ringan, mudah dicerna dan sangat komplek dan mendasar. Pada saat pengovenan 
adonan menjadi matang. Roti Kecik yang sudah matang berwarna coklat karena 
timbulnya pirodekstrin dimana dekstrin merupakan senyawa yang terdapat pada 
makanan berpati yang mengalami polimerasi karena panas. Panas juga mengubah 
adonan roti menjadi mengembang karena gelembung udara dalam adonan dan 
gas karbondioksida yang dihasilkan soda kue. Karbondioksida memuai dan 
mendesak dinding adonan sehingga adonan mengembang. Proses pengovenan 
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juga dapat menginaktifkan enzim dan mikroorganisme perusak makanan. Dalam 
mesin oven rak pengoven berputar (rotary) dengan kecepatan tetap sehingga 
adonan Roti Kecik matang dengan rata. Sedangkan dari organoleptik tingkat 
kematangan Roti Kecik dapat diukur dengan warna, kerenyahan, dan rasa dari 
Roti Kecik. Roti Kecik yang sudah matang didiamkan selama ± 10 menit agar 
menjadi dingin dan kemudian dimasukkan ke dalam tromol dengan ukurun 40 
cm x 90 cm x 20 cm. Setelah tromol terisi penuh  harus segera dibawa ke ruang 
pengemasan untuk dikemas. Setelah melalui proses pengovenan, produk akhir 
masing-masing jenis Roti Kecik mengalami pengurangan kadar air sebanyak 16 
%. Untuk Kecik Panjang dari 3 gr menjadi 2,5 gr, Kecik Bulat dari 1 gr menjadi 
0,83 gr, dan Kecik Banjar dari 9 gr menjadi 7,5 gr. Dari berat adonan 9 kg, 
dihasilkan produk akhir Roti Kecik dengan berat 7,5 kg. Jumlah tersebut 
meningkat sebanyak 50 %. Padahal dari 5 kg beras ketan menghasilkan 8,05 kg 
tepung beras ketan. Dari jumlah tersebut dihasilkan tepung putih sebanyak 3,62 
kg dan tepung coklat sebanyak 4,43 kg. jumlah tersebut masih dapat 
menghasilkan Roti Kecik 10,86 kg, dan masih sisa tepung berwarna coklat 
sebanyak 0,81 kg. 
Pengemasan Roti Kecik menggunakan plastic jenis polipropilen. Jenis 
plastik ini  mempunyai tingkat kekakuan yang baik, tahan terhadap panas, dan 
relatif sulit ditembus oleh uap air. Plastic ini direkatkan dengan alat sealler 
plastic dengan suhu 200 °C.warna dari kemasan Roti Kecik cukup menarik yaitu 
perpaduan warna orange dan ungu. Kemasan juga memberikan informasi pada 
konsumen mengenai komposisi bahan, batas kadaluarsa, status halal serta nomor 
DepKes RI. Roti Kecik mempunyai batas kadaluarsa selama 1 tahun dari tanggal 
produksi. Dan Roti Kecik yang telah dikemas ditata dalam kardus pengepak. 
Tujuan dari pengepakan adalah untuk mempermudah proses penggudangan dan 
pemasaran. Penggudangan merupakan tahap untuk mempertahankan kualitas 
produk Roti Kecik. Penggudangan bertujun untuk melindungi bahaya dari 
lingkungan, misalnya bakteri pathogen, jamur, hewan pengerat (tikus, kecoa, dan 
lain-lain). 
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Tahap perendaman dan tahap pengovenan merupakan tahap kritis yang 
memerlukan pengawasan yang lebih karena tahap ini merupakan  tahap yang 
rawan terhadap kerusakan produk. Selama perendaman sangat dimungkinkan 
adanya kontaminasi bakteri pathogen. Karena air adalah medium yang sangat 
cocok untuk pertumbuhan bakteri tersebut. Pada tahap pengovenan suhu dan 
waktu pengovenan adalah hal yang sangat mampengaruhi produk akhir Roti 
Kecik. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Laporan Magang 
 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
BAB V.   KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
1. mahasiswa dapat memahami tahapan proses pembuatan Roti Kecik dari 
persiapan bahan, pencucian dan perendaman, penyangraian, penirisan, 
penepungan, pengayakan, pencampuran, pengadukan, pembulatan 
adonan, perajangan, penggilingan, kreasi bentuk, penataan pada loyang, 
pengovenan, pengemasan, penggudangan sampai pemasarannya. 
2. Ada 3 macam kreasi bentuk dari Roti Kecik, yaitu; Kecik Panjang, Kecik 
Bulat dan Kecik Banjar. 
 
B. SARAN 
1. Sebaiknya Perusahaan Ganep’s lebih meningkatkan kualitas produk Roti 
Kecik dengan memperhatikan dan melakukan pengawasan selama proses 
produksi, misalnya; perhatian terhadap waktu penyangraian, waktu 
pencampuran, waktu pengadukan serta waktu dan suhu pengovenan, dan 
lain-lain. 
2. Pada proses kreasi bentuk perlu adanya tambahan variasi bentuk Roti 
Kecik, misalnya: bentuk huruf , bentuk bulan sabit, bentuk bintang. 
3. pada kemasan Roti Kecik perlu pencantuman kandungan nutrisi Roti 
Kecik dan sertifikat halal. 
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